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Uvod: Danes velik javnozdravstveni problem predstavljajo okužbe in/ali zastrupitve z živili, 
ki so pomemben vzrok obolevnosti in umrljivosti ljudi. Visoko stopnjo tveganja predstavljajo: 
izvor živil iz nečistega okolja, slaba osebna higiena oseb, ki rokujejo z živili, pomanjkljivo 
znanje o higieni živil, neustrezno shranjevanje in priprava živil, neustrezen čas in temperatura 
obdelave ter navzkrižna kontaminacija. Pomembno je poudariti vlogo nosilcev živilske 
dejavnosti, ki morajo poskrbeti za redna izobraževanja in usposabljanja zaposlenih kot tudi za 
ustrezne higiensko-tehnične razmere gostinskih obratov in s tem zmanjšati možnosti za 
nastanek okužb in/ali zastrupitev s hrano. Namen dela: Oceniti higiensko-tehnično stanje 
izbranih gostinskih obratov po vnaprej določenih kriterijih in z odvzemom brisov na snažnost. 
Ugotoviti znanje zaposlenih v gostinstvu na področju higiene živil. Metode: Opazovanje 
delovnega procesa v izbranih gostinskih obratih smo izvedli po higiensko-tehničnih kriterijih 
s pomočjo opazovalne liste, znanje zaposlenih o higieni živil smo ugotavljali z validiranim 
anketnim vprašalnikom. Prav tako smo v izbranih gostinskih obratih z delovnih površin in rok 
zaposlenih odvzeli po deset brisov za oceno snažnost. Rezultati: Higiensko-tehnično stanje 
gostinskih obratov je v večini skladno z zahtevami razen na področju higiene rok zaposlenih. 
Znanje le-teh je poleg osebne higiene pomanjkljivo na področju varnosti živil in higiene v 
kuhinji. Več kot polovica odvzetih brisov iz vseh obravnavanih gostinskih obratov je bilo 
nesnažnih, najbolj kritična mesta pa so bila: deske za meso, salamoreznice in delovni pulti. 
Razprava in zaključek: Zaposleni s pomanjkljivim znanjem o higieni živil predstavljajo 
največji dejavnik tveganja, saj z neustreznim ravnanjem kjub ustreznemu higiensko-
tehničnemu stanju gostinskih obratov lahko kontaminirajo živila v procesu skladiščenja, 
priprave in obdelave živil ali serviranja. Veliko tveganje predstavlja tudi higiensko stanje 
površin, zato bi bilo smiselno zaposlene redno ozaveščati o pomenu čiščenja in dezinfekcije. 





Introduction: In this day and age, foodborne outbreaks present a big problem for the public 
health, since they are often an important reason for higher illness rates and mortality. High 
degrees of risk present: unclean environment where foods are produced, bad personal hygiene 
of people that operate with foods, insufficient knowledge about food hygiene, unsuitable food 
storage and preparation, unsuitable processing time or processing temperature and, lastly, 
cross contamination. It is also important to emphasize the role of food business operator – 
they are the ones that need to provide regular training and education for employees and care 
for suitable hygiene and technical conditions in order to minimize chances for foodborne 
outbreaks. Purpose: Rating the hygiene and technical conditions of chosen food 
establishments by criteria that were defined before and with swab tests of working surfaces 
and workers´ hands. Testing the knowledge of food handlers that work in food establishments 
and catering business (more specifically hygiene sections). Methods: Observation of the 
work process in chosen food establishments was performed with the help of an observation 
list and by following hygiene/technical criteria. Testing of the employees’ knowledge about 
the hygiene of foods was executed with the help of a validated survey questionnaire. 10 swab 
test were also taken from working surfaces and food handlers hands in every chosen food 
establishment. Results: The hygiene/technical condition of catering businesses was, with the 
exception of food handlers hands, mostly in accordance with demands. In addition to 
sufficient personal hygiene, employees also lack knowledge in the field of food safety and 
kitchen hygiene. More than half of the swab tests came out as unclean with cutting boards, 
meat slicers and counters being most critical. Discussion and conclusion: Food handlers with 
deficient knowledge of food hygiene represent the highest risk factor. Because of improper 
handling they can contaminate food in the process of storage, preparation and serving of food 
or treatment, despite adequate hygienic and conditions of food establishments. A great risk is 
also the hygienic condition of the surface, so it would make sense for employees to regularly 
raise awareness of the importance of cleaning and disinfection. 
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1 UVOD  
Zagotavljanje varnih živil je v obdobju današnjega spremenjenega načina življenja in 
prehranjevanja vsakodnevna odgovornost vseh nosilcev živilskih dejavnosti (NŽD) v vseh 
državah Evropske unije (EU) in širše. Pojem varnost živil se razteza od tehnologije do 
zakonodaje in od prehrambnega objekta do potrošnika živil. Odgovornost za varnost živil 
si delijo nosilci živilske dejavnosti, država in potrošnik (Raspor, 2004). 
Živilsko-prehransko dejavnost opravljajo pravne ali fizične osebe. Le-ta je lahko profitna 
ali neprofitna, javna ali zasebna, in zajema vse faze proizvodnje in prometa z živili, torej 
pripravo, obdelavo, predelavo, izdelavo, pakiranje, hrambo, prevoz, razdeljevanje, prodajo 
živil in oskrbo z živili (Ovca, 2017a). 
Pri opravljanju gostinske dejavnosti pogosto pride do situacije, ko v stik z živili pridejo 
osebe brez primerne izobrazbe in ustreznega izobraževanja. V Sloveniji so pred časom 
ukinili posebne izobrazbene pogoje za opravljanje omenjene dejavnosti. Prav tako je bil 
ukinjen »higienski minimum«, ki je bil obvezen za osebje pred nastopom dela in ga je bilo 
treba obnavljati vsakih 5 let na tistih delovnih mestih, kjer je osebje prihajalo v stik z živili 
(Čebular et al., 2014). 
4. člen Zakona o zdravstveni ustreznosti živil in izdelkov ter snovi, ki prihajajo v stik z 
živili (ZZUZIS) navaja, da v proizvodnji in v prometu z živili lahko delajo samo osebe, ki 
imajo primerno strokovno izobrazbo oziroma so dodatno usposobljene za delo z živili in 
dosegajo osnovne zahteve na področju osebne higiene (ZZUZIS, 2002, 2004). Zakonodaja 
EU na področju zagotavljanja varnosti živil, kot sta Uredba (ES) št. 852/2004 in Uredba 
(ES) št. 178/2002, določata, da je  za zagotavljanje varnih živil odgovoren nosilec živilske 
dejavnosti (NŽD). Po zahtevah zakonodaje morajo NŽD oziroma njihove odgovorne osebe 
sami usposabljati zaposlene pri delu z živili (o aktualnih problemih na področju 
zagotavljanja varnih živil, o dobri higienski praksi in o posebnih zahtevah na posameznem 
delovnem mestu pri delu z živili). Čebular in sodelavci (2014) so ugotovili, da čedalje 
manj nosilcev živilske dejavnosti skrbi za stalno izobraževanje in usposabljanje svojih 
zaposlenih, saj je njihov glavni cilj zmanjševanje stroškov. Raven znanja je odvisna od 
formalne izobrazbe oseb, ki rokujejo z živili. Avtorji študije, ki je bila izvedena na 
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Portugalskem in je vključevala 101 zaposlenega na področju gostinstva (cateringa), 
poudarijo pomen vodenja predhodne ocene potreb po usposabljanju in vrednotenje 
učinkovitosti usposabljanja (Bessa Martins et al., 2011). 
Za doseganje varne hrane je treba upoštevati več dejavnikov, kot so določitev minimalnih 
higienskih zahtev, vzpostavljen uradni nadzor za pregled skladnosti nosilcev živilske 
dejavnosti, le-ti pa morajo vzpostaviti in upoštevati programe in postopke, ki temeljijo na 
načelih sistema HACCP (Hazard Analysis and Critical Control Point) (Uredba, 2004). 
»HACCP je sistem, ki omogoča identifikacijo oziroma prepoznavanje, oceno, ukrepanje in 
nadzor nad morebitno prisotnimi škodljivimi agensi v živilih ali stanji, ki lahko ogrožajo 
zdravje človeka« (cit. po ZZUZIS, 2. člen, 19. odstavek, 2002).  
HACCP sistem ni samostojen sistem, saj potrebuje spremljajoče higienske programe in 
dejavnosti, ki so potrebni za uspešno vključevanje in izvajanje HACCP sistema v 
notranjem nadzoru. Spremljajoči higienski programi so zagotavljanje splošnih zahtev za 
prostore živilskega obrata, posebnih zahtev za prostore, kjer se živila pripravljajo, 
obdelujejo ali predelujejo, zagotavljanje ustrezne opreme, pripomočkov in pogojev za 
prevoz živil, oskrba z vodo, osebna higiena, zdravstveno stanje zaposlenih, embaliranje in 
pakiranje živil, nadzor škodljivcev, čiščenje, sledljivost in umik živil itd. (Pollak et al. 
2010). 
Glavni cilj sistema HACCP je preprečevanje tveganj za zdravje ljudi in preprečevanje 
sprememb v živilih s pomočjo kontrolnih praks v proizvodnih korakih, pri katerih obstaja 
večja verjetnost za nevarnost za zdravje. HACCP sistem se lahko uporablja za vse 
proizvodne korake, od proizvodnje surovin do proizvodnje končnega izdelka (de Oliveira 
et al., 2016). 
Številne medijsko odmevne afere o okužbah in/ali zastrupitvah s hrano po Sloveniji in tudi 
drugod po svetu so vzpodbudile dvom o učinkovitosti obstoječega sistema HACCP za 
zagotavljanje varnosti živil. Z namenom analize ovir za neučinkovitost sistema se v 
raziskovalnih študijah uporabljajo različni kvantitativni in kvalitativni metodološki 
pristopi. Rezultati meta-analiz različnih raziskav kažejo, da je skoraj polovica ovir za 
učinkovitost sistema HACCP, zagotavljanja varnosti živil, vezana na človeški faktor. 
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Zaposleni predstavlja velik dejavnik tveganja v živilsko-prehranskih obratih (Jevšnik, 
2008). 
Statistični podatki Evropske agencije za varnost hrane (EFSA, 2015) in podatki 
Nacionalnega inštituta za javno zdravje (NIJZ, 2015) kažejo, da je število okužb in/ali 
zastrupitev z živili v gostinskih obratih visoko (približno 23 %), v zadnjem letnem poročilu 
EFSA (EFSA, 2017) pa je naveden podatek o še večjem deležu okužb in/ali zastrupitev 
(približno 26 %). Zaradi tega želimo ugotoviti vzroke za zastrupitve oziroma okužbe z 
živili in podati usmeritve/smernice za izboljšanje obstoječega stanja. Po podatkih iz 
literature ugotavljamo, da je največji dejavnik tveganja človek, in sicer zaradi neustrezne 
higiene rok, križanja čistih in nečistih poti, zdravstvenega stanja in neupoštevanja pravil 
dobre higienske prakse oziroma malomarnosti (NIJZ, 2015a).  
Zaskrbljenost glede tveganj z živili narašča tudi med potrošniki, saj v domačem 
gospodinjstvu beležimo visok delež okužb in/ali zastrupitev s hrano. V zadnjih letih 
postajata varnost in kakovost živil pomembna tema potrošnikov kot tudi medijev. Veriga 
varnosti živil se lahko hitro pretrga zaradi različnih ovir ali zaradi nesodelovanja ali 
posledično nezaupanja med členi in akterji v živilsko-prehransko oskrbovalni verigi. 
Varnost živil mora biti usmerjena v znanje, neprestano izobraževanje sodelujočih v 
procesu in izmenjavo informacij (Jevšnik, Godič Torkar, 2017). 
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2 TEORETIČNA IZHODIŠČA 
Izpostavili bomo higiensko-tehnične zahteve za gostinske obrate, ki so jih dolžni 
upoštevati nosilci gostinske dejavnosti. Prikazali bomo značilnosti patogenih bakterij, ki so 
največkrat vir okužb in/ali zastrupitev z živili. 
Po podatkih EFSA so bili v letu 2016 med najpogostejšimi vzroki okužb in/ali zastrupitev 
z živili navedeni: kontaminirana surovina (42,2 %), neustrezno zagotavljanje hladne ali 
vroče verige (32,7 %), okužena oseba, ki pri delu prihaja v stik z živili (18,1 %), 
navzkrižna kontaminacija (10,1 %) (EFSA, 2017). Med ostalimi vzroki, ki privedejo do 
kontaminacije živil, so tudi (Jevšnik, Godič Torkar, 2017): 
 neustrezna higiena rok zaposlenih; 
 napačno ravnanje z živili; 
 navzkrižne kontaminacije; 
 ločevanje surovin po vrsti; 
 pretrgana hladna-vroča veriga; 
 prekoračen čas ponudbe; 
 neustrezno ravnanje z živili po odprtju; 
 neprimerno ravnanje z že pripravljeno hrano.  
Varnost živil je postala stalna skrb po vsem svetu, ki vodi zdravstvene ustanove in vlade 
več držav k cilju, da najdejo načine za spremljanje proizvodnih verig. V tem kontekstu je 
bistveno, da se sprejmejo orodja za vodenje kakovosti. Ta orodja bi morala poudarjati 
standardizacijo postopkov in izdelkov, sledljivost proizvodov in zagotavljanje varnosti 
živil. Osnova sistema prehrambne varnosti, ki jo je treba sprejeti v živilski industriji, je 
kombinacija dobre proizvodne prakse, sanitarnih standardnih operativnih postopkov in 
sistema HACCP (de Oliveira et al., 2016). 
Za zagotavljanje varnih proizvodov in vzpostavitev HACCP sistema v obratih je treba 
upoštevati načela dobre higienske prakse (DHP) in dobre proizvodne prakse (DPP) (NIJZ, 
2015a). DPP je skupek dejavnikov, ki zagotovijo, da je varnost in kakovost živil v skladu z 
njihovo nameravano uporabo, ter določa pogoje za proizvodnjo pri naslednjih področjih: 
delovni prostori in oprema, osebje, proizvodnja, kontrola kakovosti, pogodbene aktivnosti, 
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dokumentacija, interni nadzor, reklamacije in odpoklic izdelka (Bernik, 2002). DHP pa 
predstavlja preverjene dobre izkušnje in navade, ki se navezujejo na higieno dela (prostori, 
osebje). Za izvajanje DHP je treba zagotoviti: splošne higienske in tehnične pogoje v 
samem obratu in okolici, ustrezno opremo, oskrbo z zdravstveno ustrezno pitno vodo, 
ustrezno osebno higieno zaposlenih, spremljanje njihovega zdravstvenega stanja in redno 
usposabljanje le-teh, varnost živil, pravočasni umik in odpoklic živil, pravilen transport in 
ravnanje z odpadki, čiščenje in razkuževanje prostorov, opreme in pripomočkov, 
preprečevanje dostopa škodljivcem in obvladovanje izrednih razmer (NIJZ, 2015a). 
Leta 2012 so Djekic in sodelavci (2014) izvedli večjo študijo v okviru treh evropskih mest: 
v Beogradu (Srbija), Solunu (Grčija) in Portu (Portugalska). Z opravljeno študijo so 
potrdili, da ima sistem HACCP pomembno vlogo pri zagotavljanju ustrezne higiene živil. 
Velike razlike v zagotavljanju higiene živil so se pojavile zaradi (ne)učinkovitosti HACCP 
sistema, ne zaradi vrste ali velikosti živilskega obrata. Rezultati analiz so pokazali, da sta 
stopnja higiene in stopnja zagotavljanja varnosti živil v živilskih obratih v Solunu in Portu 
boljši kot v Beogradu, večja odstopanja (uvedba sistema HACCP, ocena higiene živil) so 
bila v obratih v Beogradu. V zaključku so navedli, da je treba živilske obrate spodbujati k 
izvajanju ustreznega sistema ocenjevanja higiene živil (Djekic et al., 2014). 
V bližnji Srbiji je bila izvedena tudi raziskava, ki je analizirala učinke izvajanja HACCP o 
higieni procesov v prehranskih objektih. Študija je zajela obdobje pred in po uveljavitvi 
novega zakona o varnosti hrane v Srbiji, ki zahteva sistem HACCP. Rezultati študije so 
potrdili izboljšanje higienskega stanja po uveljavitvi sistema HACCP. Največje razlike so 
opazili v higienskem stanju površin, ki prihajajo v stik z živili v obratih, kjer potrošniki 
vzamejo hrano za s sabo (obrati, ki so imeli najslabše higiensko stanje), in med drugimi 
gostinskimi obrati. Institucionalni prehrambeni obrati so imeli najboljše rezultate. V zvezi 
s higieno zaposlenih, ki prihajajo v stik z živili, rezultati kažejo podobno raven izboljšanja 
v vseh vrstah ustanov (Djekic et al., 2016a). 
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2.1 Minimalne higiensko-tehnične zahteve za gostinske obrate 
Nacionalna in evropska zakonodaja na področju zagotavljanja varnosti živil navaja, da se 
lahko proizvodnja in promet živil izvajata le v objektih, prostorih in na mestih, ki ustrezajo 
higienskim in zdravstveno-tehničnim zahtevam (ZZUZIS, 2002, 2004; Uredba, 2004).  
Zagotavljanje zdravstvene ustreznosti in varnosti živil zahteva nadzor kakovosti surovin, 
polizdelkov, končnih izdelkov in snovi, ki prihajajo v stik z živili, pitne vode, ustreznosti 
izvedbe tehnoloških postopkov, higiensko stanje objekta, prostorov, naprav, pripomočkov 
za proizvodnjo in promet z živili, osebno higieno in zdravstveno stanje zaposlenih, ki 
prihajajo v stik z živili (Godič Torkar, Ovca, 2016).   
Proizvodnja hrane se razlikuje med razvitim in nerazvitim svetom, in tudi znotraj teh "dveh 
svetov" obstajajo regionalne in lokalne razlike. Pristop do varne proizvodnje hrane in 
uradnega nadzora je odvisen od raznolikih in kompleksnih socio-ekonomskih dejavnikov v 
okviru političnega in zakonodajnega okvira, znotraj katerega obstajajo proizvajalci hrane 
in uradni nadzorniki. Skupne cilje varne proizvodnje hrane je mogoče doseči le s strani 
pristojnih oseb in z učinkovito komunikacijo in sodelovanjem na vseh ravneh s 
prilagodljivimi pristopi k proizvodnji in izvajanju uradnega nadzora, zlasti za mala podjetja 
(Radakovic, 2015). 
2.1.1 Zaposleni 
Pravilnik o zdravstvenih zahtevah za osebe, ki pri delu v proizvodnji in prometu z živili 
prihajajo v stik z živili, navaja, da osebe, ki so prenašalci povzročiteljev nalezljivih 
bolezni, ne smejo delati v proizvodnji in prometu z živili, saj bi s tem lahko ogrozile 
zdravje potrošnikov. Oseba mora NŽD pred nastopom dela podpisati soglasje o obveznosti 
prijavljanja bolezni, ki se lahko prenaša z delom, in izpolniti individualno izjavo o 
bolezenskih znakih (Pravilnik, 2003, 2009).  
Raziskava med ameriškimi študenti, vpisanimi v zdravstveni program na glavni ameriški 
univerzi, je pokazala, da ima tudi mlajša populacija (dodiplomski študenti) na splošno 
slabo znanje o varnem delu z živili. Kot rezultat so ugotovili, da bi morala biti večja 
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pobuda za izobraževanje o varnosti živil in več kampanj za ozaveščanje mladih o pravilnih 
navadah in praksah za varno ravnanje z živili (Green, Knechtges, 2015). 
Zaposleni pri delu z živili morajo biti zdravi, brez bolezenskih znakov, vidnih ran in 
poškodb, v nasprotnem primeru morajo obvestiti NŽD o bolezenskih znakih. V primeru 
manjše poškodbe zaposlenega je le-ta prekrita z nepremočljivim barvnim obližem. Vsaka 
oseba, ki dela z živili, mora vzdrževati visoko raven osebne higiene telesa in nositi čisto ter 
primerno obleko. Potrebno je ustrezno vzdrževanje higiene rok. Umivanje rok se mora 
izvajati pravilno, po vsakem prihodu na delo, po opravilu, po uporabi stranišča, po 
ravnanju z odpadki, po čiščenju prostorov in površin, v nečistem delu obrata, po vsaki 
vrnitvi iz drugega prostora na svoje delovno mesto, po brisanju nosu, pred ravnanjem s 
termično obdelanim oziroma gotovim živilom, pri menjavi opravil oziroma tako pogosto, 
kot je potrebno, da se z rokami ne prenaša onesnaženje s patogenimi in drugimi organizmi 
(Pollak et al., 2010). Pravilno umivanje rok je preprosto, brezplačno in učinkovito sredstvo 
za zmanjšanje tveganja prenosa okužb in/ali zastrupitev z živili (Clark et al., 2018). 
Rokavice uporabljamo le za kratek čas in za točno določena dela. Roke zaposlenih morajo 
biti brez gnojnih sprememb in nakita, nohti pa pristriženi, nelakirani. Lasje morajo biti 
speti in zaščiteni s pokrivali, ki preprečujejo padanje las in prhljaja v živila. Žvečenje, 
kajenje in hranjenje na delovnem mestu ni dovoljeno. Vsak zaposleni mora nositi čisto in 
primerno delovno obleko, ki naj bo svetle in obstojne barve. NŽD mora zagotoviti 
zadostno število oblek in po potrebi tudi varovalno obleko ter pripomočke, ki so potrebni 
za higiensko rokovanje z živili in zaščito delavca (Ovca, 2017a).  
Pichler in sodelavci (2014) so na Dunaju izvedli raziskavo, s katero so ocenili znanje 
zaposlenih v gostinstvu glede poznavanja zahtev o varnosti živil. Podatke so zbirali s 
pomočjo anketnih vprašalnikov. Cilj raziskave je bil ugotoviti nivo znanja o varnosti živil 
med zaposlenimi, ki prihajajo v stik z živili v gostinskih objektih. Opredeliti so želeli tudi 
morebitne razlike med znanjem zaposlenih v restavracijah in drugih gostinskih objektih. 
Študija je pokazala, da zaposleni preko izobraževanj na svojem trenutnem delovnem mestu 
dosegajo občutno boljše rezultate kot osebe brez usposabljanja na delovnem mestu (Pichler 
et al., 2014). 
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Zaposlenim, ki so vključeni v pripravo živil, ki so namenjena končnemu potrošniku,  brez 
predhodne toplotne obdelave oziroma rokujejo z gotovimi živili, je treba nameniti posebno 
pozornost, saj lahko prisotni mikroorganizmi na njihovih rokah služijo kot vektor za 
prenos mikroorganizmov v živilo. V primeru, da ima zaposleni rane na rokah, je treba le-te 
oskrbeti in jih nepropustno zaščititi z barvnim obližem ali rokavicami za enkratno uporabo. 
Če se rana zagnoji, oseba ne sme rokovati z živili (Grilc et al., 2016). 
V Kanadi so McIntyrea in sodelavci (2013) opravili raziskavo ocenjevanja znanja o 
varnosti hrane in odnosa do varnosti hrane. Izdelali so oceno opazovanja umivanja rok 
zaposlenih, ki so usposobljeni, in tistih, ki niso. Ugotovili so, da je znanje zaposlenih, ki so 
imeli usposabljanja pred več leti, slabše. Znanje je bilo pri usposobljenih zaposlenih veliko 
večje kot pri tistih, ki niso bili deležni usposabljanja. Pri zaposlenih, ki so bili deležni 
usposabljanja, so opazili boljšo tehniko umivanja rok. V študiji so na podlagi rezultatov 
prišli do zaključka, da je treba vse zaposlene ponovno usposabljati in izobraževati na temo 
varnosti hrane (McIntyrea et al., 2013). 
Samapundo in sodelavci so leta 2012 s študijo o zagotavljanju varnosti živil med prodajalci 
in potrošniki ulične prehrane na Haitiju ugotovili, da se je večina prodajalcev in 
potrošnikov zavedala pomena umivanja rok in pravilnega čiščenja v zvezi s 
preprečevanjem okužb in/ali zastrupitev s hrano. Drugi vidiki so se izkazali za 
zaskrbljujoče, saj potrošniki in prodajalci niso vedeli, da so virus hepatitisa A, bakterije 
vrste Salmonella spp. in Staphylococcus aureus patogeni mikroorganizmi in povzročajo 
okužbe in/ali zastrupitve s hrano (Samapundo et al., 2014). 
Delo z živili se prepove zaposlenim, ki imajo znake okužbe prebavil (bruhanje, driska), 
imajo gnojna vnetja rok, obraza, vratu, ter imajo gnojne spremembe ali gnojni izcedek iz 
oči, ušes ali ust. Delo z živili lahko prepovemo tudi zdravim klicenoscem, če 
predvidevamo, da so vir izbruha (Grilc et al., 2016; NIJZ, 2015). 
Jevšnik in sodelavci (2008) so preko različnih kazalcev kritičnih razmer med 
proučevanjem različnih skupin zaposlenih pri delu z živili in med potrošniki ugotovili, da 
je žarišče problema zagotavljanja varnosti živil premalo izobražen, usposobljen, motiviran 
in/ali zadovoljen človek. Izpostavili so, da je treba človeka, ki vstopa v procese dela z 
živili, obravnavati enakovredno kot ostale dejavnike tveganj (Jevšnik et al., 2008). 
 9 
 
2.1.2 Pomožni prostori 
Pod pomožne prostore štejemo prostore za preoblačenje, kopalnice in umivalnice, 
sanitarije za zaposlene, prostor za čistila in razkuževalna sredstva ter območje za 
vzdrževanje in shranjevanje delovnih pripomočkov (Ovca, 2017a). Prostore je treba čistiti 
in vzdrževati v dobrem stanju. Priporočeni so zaokroženi stiki sten in tal, ki onemogočajo 
nabiranje umazanije. Prostori morajo biti razporejeni in zasnovani tako, da preprečujejo 
navzkrižno kontaminacijo preko zraka ter omogočajo ustrezno vzdrževanje. Na voljo mora 
biti ustrezno število umivalnikov, ki so ustrezno nameščeni in opremljeni s toplo in hladno 
tekočo vodo, z milom in s sredstvi za higienično sušenje rok. Naravno ali umetno 
prezračevanje mora biti primerno, preprečiti je treba pretok zraka iz nečistega dela v čisti 
del. Zagotovljena mora biti ustrezna naravna in/ali umetna razsvetljava v vseh prostorih, 
predvsem pa delovnih površin (Pollak et al., 2010; Uredba, 2004). 
Garderobe morajo biti v bližini umivalnic, velikost prostora mora ustrezati številu 
zaposlenih. Če več zaposlenih uporablja isto garderobo, naj talna površina ne bo manjša od 
6 m2. Omarica za shranjevanje delovne obleke mora biti dvodelna, za ločeno shranjevanje 
zaščitne delovne obleke in osebne obleke ter obuval, od tal pa naj bo dvignjena vsaj 15 cm 
zaradi lažjega čiščenja. Število naj ustreza številu zaposlenih. Prav tako morajo materiali 
omogočati ustrezno čiščenje in prezračevanje (Ovca, 2017a; Pollak et al., 2010). 
Kopalnice in umivalnice  morajo biti locirane v bližini garderob in na voljo posebej za 
moške in ženske. Če imajo talno površino do 30 m2, potem mora biti svetla višina 2,3 m, 
če imajo več, mora biti svetla višina 2,5 m. Minimalna velikost talne površine je 4 m2, 
imeti morajo tuš s hladno in toplo vodo. Število prh je odvisno od narave dela in števila 
zaposlenih. Zagotoviti je treba mesto za odlaganje obleke (Ovca, 2017a). 
V gostinskem obratu mora biti zagotovljeno ustrezno število stranišč za splakovanje, ki so 
povezana z učinkovito kanalizacijo. Vrata sanitarij se ne smejo odpirati neposredno v 
prostore, kjer se ravna z živili, priporočljivo je, da so sanitarije ločene s predprostorom  
(Uredba, 2004). Če je več kot 5 delavcev obeh spolov, je treba zagotovili ločene sanitarije 
za ženske in moške. Za največ 30 moških in 20 žensk mora biti eno stranišče, pri moških 
mora biti tudi pisoar. Predelne stene stranišč morajo biti visoke vsaj 2 m, talna površina pa 
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ne sme biti manjša od 0,90 x 1,20 m. Stranišča za zaposlene morajo biti ločena od stranišč 
za goste (Ovca, 2017a). 
Za čistilna in dezinfekcijska sredstva mora biti na voljo ločen namenski prostor, kjer se 
lahko shranjujejo tudi čistilni pripomočki (Ovca, 2017a). Čistil in razkuževalnih sredstev 
se ne sme shranjevati v delih, kjer se ravna z živili (Uredba, 2004). 
Območje za vzdrževanje in shranjevanje delovnih pripomočkov mora biti iz ustreznih 
materialov, ki so odporni na korozijo in omogočajo enostavno čiščenje. Zagotovljen mora 
biti dovod hladne in vroče vode (Ovca, 2017a). 
2.1.3 Oprema in pripomočki, ki prihajajo v stik z živili 
Oprema, pribor in pripomočki, ki so v stiku z živili, morajo biti učinkovito očiščeni in po 
potrebi razkuženi, izdelani iz materialov, ki kar najbolj zmanjšajo možnost kontaminacije 
in omogočajo učinkovito čiščenje in razkuževanje. Nameščeni morajo biti tako, da je 
okolico in samo opremo mogoče ustrezno očistiti. Uporabljamo jih namensko in ločeno, 
saj s tem preprečimo navzkrižno kontaminacijo. Kadar je to potrebno, morajo imeti 
vgrajene posebne kontrolne naprave, in če se za preprečevanje korozije uporabljajo 
kemični dodatki, jih je treba uporabljati v skladu z dobro prakso (Pollak et al., 2010; 
Uredba, 2004). 
Oprema in delovne površine, ki prihajajo v stik z živili v gostinskih obratih, so opredeljene 
kot glavna skrb pri nadzoru širjenja patogenih mikroorganizmov, ki se prenašajo s hrano. 
Te površine in oprema vključujejo različne zabojnike in omare za živila, posode, 
salamoreznice, rezalne plošče, nože, jedilni pribor, sklede, posode, pladnje za pripravo in 
serviranje hrane. V prehrambeni industriji obstaja več vrst materialov, kot so kovine in 
zlitine, steklo, les, pluta, papir in karton, keramika, plastika, silikoni in guma. 
Najpogostejši materiali, ki prihajajo v stik z živili in jih najdemo v prehrambenih obratih, 
so nerjaveče jeklo, plastika in keramika. Navzkrižna kontaminacija je prepoznana kot 
pomembno tveganje, saj je le-ta odvisna od stopnje kontaminacije na površini in 
verjetnosti prenosa na živila (Djekic et al., 2016b). 
 11 
 
Smernice dobre higienske prakse in uporabe načel HACCP v gostinstvu določajo, da 
morajo biti vse delovne površine iz nerjavečega jekla, brez ostrih robov, gladke, brez 
poškodb in ne smejo vpijati snovi oziroma tekočin. Opremo je treba vzdrževati v skladu z 
navodili prozvajalca (Pollak et al., 2010). 
Midelet in Carpentier (2002) sta v študiji primerjala nerjaveče jeklo z različnimi vrstami 
plastike. Študija je pokazala, da je adhezija bakterij na površinah iz nerjavečega jekla 
manjša (Midelet, Carpentier, 2002). 
2.1.4 Delovni proces 
Pod delovni proces štejemo sprejem živil, skladiščenje, odmrzovanje, toplotno obdelavo, 
ohlajanje, prevoz, embaliranje in pakiranje, umik, odpoklic in sledljivost ter dokumentacijo 
(Ovca, 2017a). Osredotočili smo se na tiste delovne procese, ki smo jih kasneje opazovali 
v gostinskih obratih. 
Skladiščenje 
Živila je treba zaščititi pred kontaminacijo, ki bi lahko ogrozila zdravje. Kvarjenje živil 
lahko povzročijo: neprimerna temperatura, nepravilno izpodrivanje zalog, poškodovana 
embalaža in križanje čistih in nečistih poti. Za zagotavljanje neprekinjene temperaturne 
verige je treba izvajati redni nadzor nad temperaturo shranjevanja (NIJZ, 2015a). Surovine, 
sestavine, vmesni in gotovi proizvodi, na katerih lahko rastejo patogeni mikroorganizmi ali 
nastajajo toksini, se ne smejo shranjevati pri temperaturah, ki bi lahko povzročile tveganje 
za zdravje. Dovoljena so omejena obdobja, ko temperatura ni nadzorovana zaradi izvajanja 
postopkov ravnanja z živili med pripravo, prevozom, skladiščenjem ali strežbo živil, 
vendar pod pogojem, da to ne ogroža zdravja. NŽD morajo imeti dovolj velike prostore za 
ločeno shranjevanje surovin in predelanih materialov ter zadostno ločeno hlajeno skladišče 
(Uredba, 2004). Pri skladiščenju je treba upoštevati pravilo izpodrivanja živil »prvo 
shranjeno, prvo uporabljeno« (FIFO – first in, first out) in »prvi preteče, prvi ven« (FEFO 
– first expired, first out) (Ovca, 2017a). Suha živila moramo shranjevati dvignjeno od tal in 




Odmrzovanje živil mora potekati tako, da se kar najbolj zmanjša tveganje za rast patogenih 
mikroorganizmov ali nastajanje toksinov v živilih. Živila morajo biti izpostavljena 
temperaturam, ki ne povzročijo tveganja za zdravje. Kadar odtekanje tekočine med 
odmrzovanjem lahko predstavlja tveganje za zdravje, jo je treba ustrezno odvajati. Po 
odmrzovanju je treba z živili ravnati tako, da se kar najbolj zmanjša tveganje za 
razmnoževanje patogenih mikrobov (Uredba, 2004). Zamrznjena živila, za katera vemo, da 
jih bo treba pred nadaljnjo obdelavo odmrzniti, pakiramo v manjše enote. S tem bo 
odmrzovanje potekalo hitreje in enakomerneje. Odmrznjenih živil ne zamrzujemo več in 
jih porabimo v nadaljnjih postopkih dela (Pollak et al., 2010). 
Toplotna obdelava 
Živila morajo biti ustrezno toplotno obdelana. Z ustrezno temperaturo uničimo zdravju 
škodljive mikroorganizme, kot so bakterije, toksini, virusi, paraziti in njihove razvojne 
oblike. Živila, ki niso obdelana pri ustreznih temperaturah, so potencialno nevarna in se 
morajo shranjevati zunaj nevarnega temperaturnega območja (NIJZ, 2016). 
Tabela 1: Priporočene temperature živil med toplotno obdelavo (NIJZ, 2016; Pollak et al., 
2010) 







Pečenje cele perutnine ≥ 82 °C 
Piščančje prsi ≥76,5 °C 
Perutninsko meso - manjši kosi, nadevi ≥74 °C za 15 sekund 





Nadaljevanje Tabele 1: Priporočene temperature živil med toplotno obdelavo 









Jedi z nadevom iz mletega mesa ≥74 °C za 15 sekund 
Nadevi, ki vsebujejo surovine živalskega 
porekla 
≥74 °C za 15 sekund 
Jedi, ki vsebujejo eno ali več vnaprej kuhanih 
sestavin 
≥74 °C za 15 sekund 
Svinjina, obdelano meso (mleto, nasekljano) ≥68 °C za 15 sekund 
Vsa druga potencialno nevarna živila: goveje, 
telečje, ovčje meso, ribe, jajca, mlečni izdelki 
≥63 °C za 15 sekund 
Živila rastlinskega izvora (testenine, riž) ≥63 °C za 15 sekund 
Sadje, zelenjava ≥60 °C 
Nevarno temperaturno 
območje 
Vsa potencialno nevarna živila Od 5 °C do 63 °C 
Ohlajanje 
Kadar moramo živila hraniti ali postreči pri nizkih temperaturah, jih je treba po fazi 
toplotne obdelave ali po končni fazi priprave, če ne uporabimo toplotnega postopka, kar 
najhitreje ohladiti na temperaturo, ki ne predstavlja tveganja za zdravje (Uredba, 2004). 
Ohlajevanje naj se izvede v najhitrejšem možnem času, oziroma vsaj od 60 °C do 20 °C v 
dveh urah in od 20 °C do 5 °C v štirih urah, če pa se postopek ohlajanja izvaja pogosto, se 
priporoča uporaba enot za hitro ohlajevanje, ki imajo vgrajene močnejše kompresorje in 
ventilatorje (NIJZ, 2014; Pollak et al., 2010). 
Prevoz 
Živila je med prevozom treba zaščititi pred možnimi viri onesnaženja, pred poškodbami, ki 
bi lahko ogrozile njihovo varnosti in ustreznost, ter zagotoviti okolje, ki preprečuje rast in 
razmnoževanje mikroorganizmov, ki škodujejo zdravju, ter njihovih toksinov (NIJZ, 
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2015a). Živila, ki jih prevažamo, moramo zaščititi pred kontaminacijo, zato je treba posode 
in prevozna sredstva vzdrževati v čistem stanju in zasnovana tako, da omogočajo 
učinkovito čiščenje in razkuževanje. Notranjost prevoznega sredstva in posod se ne sme 
uporabljati za prevoz drugih stvari, če pa se uporabljajo za prevoz česar koli ali hkrati za 
prevoz različnih živil, je treba proizvode učinkovito ločiti in med prevozom različnih 
tovorov učinkovito očistiti, da se prepreči kontaminacija. Živila v razsutem stanju ali 
tekoči obliki je treba prevažati v posodah ali zabojnikih, ki so namenjeni izključno za 
prevoz živil. Živila morajo biti med prevozom zavarovana in vzdrževana na ustrezni 
temperaturi (Uredba, 2004). Priporočljivo je, da so vsa prevozna sredstva jasno označena 
(npr. ime in priimek/ naziv podjetja), saj se tako zagotovi preglednost (Pollak et al., 2010) . 
2.1.5 Ravnanje z odpadki 
Zagotoviti je treba takojšnje odstranjevanje ostankov živil in drugih odpadkov (Pollak et 
al., 2010). Ostanki živil in drugi nastali odpadki se praviloma ne smejo kopičiti in zbirati v 
prostoru za proizvodnjo in promet z živili razen v količinah, ki sproti nastajajo v 
proizvodnji oziroma prometu z živili (Ovca, 2017a). Ostanke živil in druge odpadke je 
treba kar najhitreje odstraniti iz prostorov, kjer so živila, da se prepreči njihovo kopičenje. 
Odlagati jih je treba v zaprte zabojnike, ki morajo biti ustrezno izdelani, vzdrževani in 
takšni, da omogočajo čiščenje in, kadar je potrebno, tudi razkuževanje. Prostori za zbiranje 
odpadkov morajo biti zasnovani in vzdrževani tako, da preprečujejo vdor škodljivcev ter 
živali in  da se enostavno očistijo (Uredba, 2004). Ločeni naj bodo od ostalih prostorov. 
Priporočeno je, da so kar najdlje od prostorov, kjer se pripravlja, hrani ali rokuje z živili 
(Ovca, 2017a). V skladu z Uredbo o ravnanju z biološko razgradljivimi kuhinjskimi 
odpadki in zelenim vrtnim odpadom (Ur. l. RS, št. 39/2010) ter Uredbo o ravnanju z 
odpadnimi jedilnimi olji in mastmi (Ur. l. RS, št. 70/08) mora nosilec dejavnosti, ki 
upravlja kuhinjo, v kateri se pripravi v povprečju dnevno 20 ali več obrokov hrane, 
zagotoviti, da se vsi biološko razgradljivi kuhinjski odpadki in odpadna jedilna olja zberejo 
ločeno od drugih odpadkov in oddajajo zbiralcu kuhinjskih odpadkov oziroma zbiralcu 




Zagotavljanje zdravstvene ustreznosti živil in izdelkov ter snovi, ki prihajajo v stik z živili 
zagotavljamo z (ZZUZIS 2002, 2004): 
 notranjim nadzorom; 
 uradnim zdravstvenim nadzorom nad živili, pitno vodo, aditivi za živila, sestavo 
živil, izdelki ter snovmi, ki prihajajo v stik z živili; 
 uradnim zdravstvenim nadzorom nad proizvodnjo živil živalskega izvora.  
2.2 Lastnosti mikroorganizmov 
Jevšnik in sodelavci (2008) so predstavili rezultate o dejavnikih, ki vplivajo na varnost 
živil med zaposlenimi pri delu z živili. Ugotovili so, da je pri gostincih in trgovcih znanje 
nezadostno – še posebej na področju poznavanja in obvladovanja mikrobioloških tveganj 
pri delu z živili. 
Mikroorganizmi, prisotni v živilih, lahko delujejo bodisi kot koristna mikroflora bodisi kot 
kvarljivci, ali pa s svojim patogenim delovanjem predstavljajo nevarnost za zdravje ljudi. 
Kvarljivci so tisti mikroorganizmi, ki hitro rastejo v živilih in povzročajo neželene 
spremembe v okusu, barvi ali videzu živila. Naštete spremembe so opozorilo, da je prišlo 
do obsežne mikrobne dejavnosti. Patogeni mikroorganizmi imajo različne mehanizme 
delovanja. Z vnosom patogenih mikroorganizmov v prebavni trakt (npr. bakterije vrste 
Salmonella in Shigella) so živila lahko vir okužb in/ali zastrupitev z živili. Razmnoževanje 
določenih mikroorganizmov v živilih pred njihovim zaužitjem lahko vodi v  nastajanje 
toksinov (Clostridium botulinum, Staphylococcus aureus in Bacillus cereus). V živilih so 
lahko prisotni tudi mikroorganizmi, ki proizvajajo toksine in vivo, npr. Clostridium 
perfringens in nekateri patogeni sevi Escherichia coli. Pri nekaterih živilih, kot so siri, 
mleko, jogurt, kruh, kisle kumarice itd., se spodbuja razvoj uporabnih mikroorganizmov, 
kot so mlečne kisline in kvasovke, ki so naravno prisotne ali namerno dodane (Institute of 
Medicine and National Research Council, 1985). 
Živila ne smejo vsebovati mikroorganizmov ali njihovih toksinov v količinah, ki 
predstavljajo tveganje za zdravje ljudi. Ravno mikrobiološka tveganja v živilih 
predstavljajo glavni vir bolezni, ki se prenašajo s hrano (Uredba, 2002). Živila so lahko 
kontaminirana primarno (kadar izvirajo od obolele živali) ali sekundarno, ko pridejo v stik 
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z mikrobi v fazi proizvodnje, predelave, skladiščenja, transporta, prodaje ali obdelave. 
Mikroorganizmi v živilih kot kvarljivci povzročajo veliko materialno in gospodarsko 
škodo, kot zastrupljevalci pa so nevarni za zdravje ljudi (Nahberger Marčič, 2008).  
Skupno število aerobnih mezofilnih mikroorganizmov (v nadaljevanju SŠMO) in bakterija  
E. coli sta pokazatelja higiene med proizvodnjo živil. Skupno število bakterij nam poda 
oceno o splošnem mikrobiološkem stanju živila (Nahberger Marčič, 2008). Je tudi 
pokazatelj svežine, pogojev skladiščenja (ustrezne temperature) ter higienskega stanja 
živila, objektov in procesov. Prisotnost bakterije E. coli kaže na nezadostno osebno higieno 
(ne dovolj temeljito umivanje rok), neustrezno higieno prostorov ter opreme za 
proizvodnjo in obdelavo živil, nezadovoljivo čiščenje ter križanje čistih in nečistih poti, kar 
lahko vodi do kontaminacije živil (UVHVVR, 2013).  
Brise na snažnost vzamemo z mest, ki so lahko pogost vir bakterijskega onesnaženja. V 
živilski dejavnosti so to površine, ki prihajajo v stik z živili, in roke zaposlenih. Za 
natančno določanje površine uporabljamo sterilne šablone in brise jemljemo s površin, za 
katere predvidevamo, da so čiste (Jevšnik et  al., 2017). 
2.2.1 Staphylococcus aureus 
Stafilokoki – rod Staphylococcus – so po Gramu pozitivni koki. Glavni vir bakterije S. 
aureus so bolniki in zdravi klicenosci, ki predstavljajo približno 20 – 30 % odrasle 
populacije in jo imajo največkrat na nosni sluznici. Pri alimentarnih stafilokoknih 
intoksikacijah so največkrat vir kontaminacije živil osebe, ki pripravljajo hrano (Seme, 
2002).  
Najprimernejše okoliščine za razvoj in preživetje bakterije S. aureus so temperature med 7 
°C in 48 °C, pH vrednost med 4 in 10 ter prisotnost ogljikovih hidratov ter beljakovin. 
Prav zato je shranjevanje živil pri višji temperaturi izredno nevarno. Najpogosteje se S. 
aureus pojavlja v mleku in mlečnih izdelkih, v jajčnih izdelkih in v mesnih pripravkih 
(Hennekinne et al., 2012; Tratnik, 1979). 
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Večino stafilokokov uničimo s kuhanjem ali pasterizacijo živila, vendar s tem ne uničimo 
toksinov (Hennekinne et al., 2012; Trstnik, 1979). S. aureus se pri temperaturah med 10 °C 
in 45 °C razmnožuje zelo hitro, v 1 g živila lahko v roku nekaj ur doseže 105 CFU in ob 
tem toksigeni sevi bakterije izločijo toksine. Ti enterotoksini so toplotno stabilni in jih pri 
običajni toplotni obdelavi ne uničimo (NIJZ, 2015a). Pri nižjih temperaturah (< 4 °C) se 
stafilokoki ne razmnožujejo, zato lahko pri teh temperaturah hrano dalj časa hranimo, prav 
tako pa je postopek hlajenja najučinkovitejši ukrep za preprečevanje zastrupitev s 
stafilokoknim enterotoksinom (Grmek Košnik, 2014;  Tratnik, 1979). 
Vir kontamininacije živil je največkrat osebje, ki je v stiku z živili (prenaša se kontaktno in 
kapljično). Sekundarno kontaminacijo živil lahko povzročijo osebe s spremembami na koži 
oziroma z ranami in gnojnimi infekcijami, nezadostno očiščene delovne površine, oprema 
in pribor. Vse to so pokazatelji nezadostnih higienskih razmer (Smernice, 2005). V Tabeli 
2 so prikazani parametri stafilokoknih intoksikacij (čas inkubacije, simptomi, vir okužbe, 
živila, ki predstavljajo tveganje, in način preprečavanja). 
Tabela 2: Značilnosti bakterije Staphylococcus aureus (NIJZ, 2015a) 
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Enterobakterije so po Gramu negativni bacili, ki ne izdelujejo spor. Prisotne so v črevesju 
ljudi in živali, nahajajo pa se tudi v okolju – v vodi, zemlji in na rastlinah. Pri človeku 
povzročajo črevesne in zunajčrevesne okužbe (Andlovic, 2002a).  
Rodovi, ki spadajo v skupino enterobakterij, so: Escherichia, Shigella, Salmonella, 
Citrobacter, Klebsiella, Erwinia, Serratia, Hafnia, Edwardsiella, Proteus, Providencia, 
Morganella, Yersinia. Primarni izvor E. coli so prebavila ljudi in živali, medtem ko so 
bakterije vrste Enterobacter sp. rastlinskega izvora. Ugotavljanje števila enterobakterij je  
v živilski industriji eden od pomembnih indikatorjev higiene (Nahberger Marčič, 2008; 
Smernice, 2005). 
Bakterije se širijo po fekalno-oralni poti, kar je posledica neprimerne higiene rok po 
uporabi toaletnih prostorov ali zaužitja kontaminirane vode. Najprimernejša temperatura za 
rast in razvoj mikrobov je med 5,5 °C in 45,6 °C in pri pH vrednosti med 4,4 in 9,2. So 
termolabilni mikroorganizmi, torej jih uničimo z visoko temperaturo in s spremenjenim pH 
(kislim) (Smernice, 2005). 
2.2.3 Escherichia coli 
Vrste rodu Escherichia so glavne predstavnice enterobakterij. E. coli je po Gramu 
negativnen fakultativno anaeroben bacil, ki največkrat povzroča okužbe prebavil in je 
indikator fekalne kontaminacije hrane in vode (Andlovic, 2002b).  
Poznamo različne podtipe E. coli. Razvrščamo jih na nevirulentne in virulentne seve 
(virulenca pomeni sposobnost mikroorganizma povzročiti bolezen). Nevirulentni sevi so 
del normalne črevesne flore, medtem ko virulentni sevi povzročajo okužbe v prebavilih in 
zunajčrevesne okužbe pri ljudeh in živalih. Nekatere vrste E. coli izločajo toplotno stabilne 
in toplotno nestabilne toksine. Razpon temperature za rast je širok in sicer od 2,5 °C do 
45,5 °C. Optimalna temperatura za rast in razmnoževanje enterohemoragične E. coli 




Najbolj tvegana živila so surovo ali ne dovolj toplotno obdelano goveje meso, surova 
zelenjava, kontaminirana voda in nepasterizirano mleko ter sadni sokovi. Prenašajo se 
preko fekalno-oralne poti, z uživanjem kontaminirane pitne vode ali pri kopanju v 
onesnaženi kopalni vodi (Smernice, 2005).  
V živilih je nezaželeno visoko število E. coli. Ob upoštevanju navodil ustreznega 
rokovanja z živili, skladiščenja in transporta ter ob dosledni uporabi načel sistema HACCP 
dosežemo kar najmanjšo obremenitev. Treba je upoštevati kriterije, ki določajo tisto število 
E. coli, ki ogrozijo varnost živila (Nahberger Marčič, 2008). 
V Tabeli 3 so prikazani simptomi, čas inkubacije, vir okužbe, tvegana živila in način 
preprečevanja okužbe z bakterijo E. coli. 
Tabela 3: Značilnosti bakterije Escherichia coli (NIJZ, 2015a) 
Mikroorganizem Inkubacija Znaki 
Vir okužbe/ 
zastrupitve 
Tvegana živila Preprečevanje okužbe 
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2.2.4 Skupno število aerobnih mezofilnih mikroorganizmov 
(SŠMO) 
Na povečano SŠMO v živilu vpliva več dejavnikov. Poleg surovin in postopka priprave je 
izredno pomembna ustrezna sanacija prostorov, naprav, opreme in pribora. V toplotno 
obdelanih jedeh je vzrok povečanega SŠMO najpogosteje v nehigienskih postopkih v 
zadnji fazi priprave živila oz. v sekundarni kontaminaciji. Živila je treba hraniti na višjih 
temperaturah, nad 60 °C, vendar ne več kot 2 uri oziroma na + 5 °C ali manj. Vzroki 
povišanega SŠMO so lahko tudi dodatek začimb, sladke smetane pri slaščicah s kremo in 




3 NAMEN DELA 
Namen dela je ugotoviti higiensko-tehnično stanje v izbranih gostinskih obratih, preveriti 
znanje zaposlenih na področju higiene živil in ugotoviti higiensko stanje izbranih površin v 
gostinskih obratih in rok zaposlenih pri delu z živili. 
3.1 Cilji magistrske naloge 
Cilj raziskave je ugotoviti, ali je znanje o higieni živil med zaposlenimi zadovoljivo, ter 
oceniti higiensko stanje v izbranih gostinskih obratih v Sloveniji. 
3.2 Raziskovalna vprašanja 
Postavili smo si sledeča raziskovalna vprašanja (RV): 
 RV 1: Ali je v izbranih gostinskih obratih znanje zaposlenih o higieni živil 
zadovoljivo? 
 
 RV 2: Ali higiensko-tehnično stanje izbranih gostinskih obratov ustreza vsem 
higiensko-tehničnim zahtevam, določenim v Prilogi II Uredbe o higieni živil 
(Uredba, 2004)? 
 
 RV 3: Ali je higiensko stanje površin v izbranih gostinskih obratih in rok 
zaposlenih pri delu z živili v zadovoljivem higienskem stanju in v skladu s 
Pravilnikom o posebnih ukrepih pri zastrupitvah in infekcijah oseb s hrano in o 




4 METODE DELA 
V okviru raziskave je bila uporabljena kombinacija kvalitativne in kvantitativne 
metodologije, kar obsega kompleksnejšo poglobitev v omenjeno problematiko. 
Raziskovalna vprašanja smo preverjali z anketnim vprašalnikom, opazovalno listo in 
odvzemom brisov na snažnost. Rezultate navedenih metod smo obdelali in jih predstavili v 
obliki grafov in tabel ter izvedli primerjavo naših rezultatov z rezultati drugih podobnih 
raziskav. Nabor gostinskih obratov (s standardno ponudbo in cateringom), ki so bili 
povabljeni k sodelovanju v raziskavi, smo dobili preko Sekcije za gostinstvo in turizem pri 
Obrtno podjetniški zbornici Slovenije. Iz raziskave smo izključili javne prehranske obrate 
(vrtci, šole …). 
4.1. Anketni vprašalnik 
Uporabili smo validiran anketni vprašalnik avtorjev Pichler in sodelavci (2014). V 
raziskavi so avtorji od maja 2011 do januarja 2012 na Dunaju v Avstriji preverjali znanje o 
varnosti živil pri zaposlenih, ki prihajajo v stik z živili v restavracijah in cateringu. 
Vprašalnik je sestavljen iz štirih sklopov in vsebuje 56 vprašanj z naslednjimi temami: čas 
in temperatura pri obvladovanju varnosti živil, navzkrižna kontaminacija, higiena rok, 
čiščenje in razkuževanje ter zdravstveno stanje in osebna higiena zaposlenih (Pichler in 
sod. 2014). Anketni vprašalnik smo prevedli v slovenski jezik in ga testirali med šestimi 
strokovnjaki na področju varnosti živil in med desetimi zaposlenimi v gostinskih obratih. 
Izbranim gostinskim obratom smo preko elektronske pošte poslali spletno povezavo do 
anketnega vprašalnika, ki smo ga objavili preko aplikacije za spletno anketiranje (1ka). 
Dodatnim naključno izbranim gostinskim obratom ter institucionalnim obratom prehrane 
pa smo razdelili vprašalnik in jih prosili za izpolnitev le-tega. V vzorec smo želeli zajeti 
100 zaposlenih pri delu z živili v gostinskih obratih, in sicer s pomočjo spletnega 




4.2 Opazovalna lista 
Opazovalno listo za preverjanje higiensko-tehničnega stanja izbranih gostinskih obratov 
smo sestavili na podlagi strokovne literature in veljavne zakonodaje (Jevšnik et al., 2017; 
Uredba, 2004). S pomočjo le-te smo opazovali delovni proces ter ravnanje zaposlenih v 
tistih gostinskih obratih, ki so privolili v sodelovanje.  
4.3 Brisi na snažnost 
V vsakem od opazovanih gostinskih obratov smo odvzeli praviloma 10 vzorcev brisov 
površin, ki smo jih določili vnaprej. Manjše število vzorcev (od 7 do 9) smo odvzeli v 
obratih, ki zaradi narave dejavnosti ne uporabljajo določene opreme (npr. nož za meso v 
vegetarjanskih restavracijah, salamoreznica ipd.). Sterilni material za odvzem brisov na 
snažnost so pripravili v akreditiranem laboratoriju Inštituta za varno hrano, krmo in okolje 
Veterinarske fakultete v Ljubljani, kjer so tudi izvedene mikrobiološke preiskave. 
Delovne površine in roke zaposlenih smo vzorčili na naslednje mikrobiološke parametre:  
 Aerobne mezofilne bakterije (SŠMO); 
 Escherichia coli; 
 Staphylococcus aureus; 
 Enterobacteriaceae spp. (po presoji vzorčevalca). 
Če smo v obratu ob vzorčenju zaznali kritične površine, kjer bi lahko pričakovali tudi 
prisotnost drugih bakterij iz družine Enterobacteriaceae spp. (poleg E. coli), smo pri le-teh 
izvedli tudi to preiskavo. 
Rezultate smo vrednotili skladno s Pravilnikom o posebnih ukrepih pri zastrupitvah in 
infekcijah oseb s hrano in o njihovem preprečevanju (Pravilnik, 1981, 1985). 
Brise za mikrobiološke preiskave smo pri večini izbranih obratov odvzeli s spodaj 
navedenih delovnih površin, opreme in rok zaposlenih: 
 delovni pult; 
 kuhinjski pribor; 
 deske za rezanje; 
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 transportne posode; 
 salamoreznice; 
 jedilni pribor; 
 roke zaposlenih. 
4.3.1 Postopek odvzema vzorcev brisov na snažnost 
Vzorčevalci smo bili ustrezno higiensko opremljeni (hladilna torba s hladilnimi telesi in 
termometrom, zapisnik, material za označevanje, delovna obleka, pokrivalo za lase). Pred 
neposredno izvedbo odvzema brisov na snažnost smo si temeljito umili roke po postopku 
za umivanje rok (Likar, Bauer, 2006). 
 Odvzem vzorcev z ravnih delovnih površin:  
S sterilno šablono smo določili površino 20 cm2 (4 x 5 cm) in pobrisali v cik-cak črti 
dvakrat v smeri daljše stranice (vzdolžno) ter trikrat v smeri krajše stranice (prečno). 
Odvzem brisa na snažnost smo izvajali po naslednjem postopku: 
 na palčki razrahljamo zamašek; 
 vato na palčki dvignemo nad tekočino ter jo rahlo odtisnemo ob steno epruvete. 
Površino obrišemo tako, da vrtimo vato po površini in jo držimo v kar najbolj ležečem 
stanju, da zajamemo celotno površino vatirane palčke (Jevšnik et al., 2017).  
 
 Odvzem vzorcev s pribora: 
Pri vzorčenju jedilnega in drugega pribora obrišemo vso površino razen ročaja. Pri 
kozarcih in manjših skodelicah krožno obrišemo celo notranjo površino in zunanji rob 
(Jevšnik et al., 2017; NIJZ, 2015b).  
 Odvzem brisov rok: 





4.3.2 Mikrobiološke preiskave 
Za izvedene mikrobiološke preiskave uporabljamo naslednjo laboratorijsko opremo in 
aparature: 
Oprema:  
 steklovina in potrošni material, 
 petrijevke, steklene ali plastične, premera 90 do 100 mm, 
 graduirane pipete, kapacitete 1 ml, 
 epruvete, erlenmajerice ali steklenice primernega volumna. 
Aparature: 
 suhi sterilizator ali avtoklav, 
 inkubator, z nastavitvijo na 30 °C + 1 °C, 37 °C + 1 °C, 44 °C + 1 °C, 
 vodna kopel, nastavljiva na 44 °C do 47 °C, 
 pH meter, natančen do + 0,1 pH vrednosti pri 25 °C. 
4.3.2.1 Določanje skupnega števila mikroorganizmov (tehnika 
štetja kolonij na ploščah, inkubiranih pri 30 °C) 
Postopek določevanja skupnega števila mikroorganizmov je bil izveden skladno z ISO 
standardom SIST EN ISO 4833-1:2013 (Microbiology of food chain – Horizontal method 
for the enumeration of micro-organisms – Part 1: Colony count at 30 °C by the pour plate 
technique), interpretacija rezultatov pa skladno z ISO standardom 7218:2007/A1:2013 
(Microbiology of food and animal feeding stuffs. General requirements and guidance for 
microbiological examinations.). 
Princip:  
Izbrani volumen začetne razredčitve vzorca in decimalnih razredčitev se prenese v prazne 
petrijevke, prelije s pripravljenim gojiščem in premeša. Plošče inkubiramo pri temperaturi 
30 °C 72 ur. Število mikroorganizmov izračunamo iz števila zraslih kolonij na ploščah z 
manj kot 300 kolonijami.  
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Uporabljeno je bilo komercialno pripravljeno gojišče Yeast agar (Biolife, Italija 4021882).  
Tabela 4: Sestava gojišča Yeast agar (Biolife, Italija 4021882) 
kazein (encimatski)                                                                                                                                                                                                                       5,0 g
kvasni ekstrakt                                                                              2,5 g 
brezvodna glukoza (C6H1206) 1,0 g 
agar (odvisno od želirnih lastnosti uporabljenega agarja) 9 do 18 g 
voda 1000 ml 
Priprava: Sestavine oziroma dehidrirano sestavljeno gojišče raztopimo v vodi in po 
potrebi segrevamo. Dobro premešamo in pustimo stati nekaj minut. Vrednost pH umerimo, 
če je potrebno, tako, da bo po avtoklaviranju 7,0 ± 0,2 pri 25 °C. Gojišče razdelimo v 
epruvete, v erlenmajerice ali steklenice, katerih volumen naj ne presega 500 ml. 
Steriliziramo v avtoklavu pri 121 °C 15 minut. Če uporabimo gojišče takoj po pripravi, ga 
pred uporabo ohladimo v vodni kopeli na 44 °C do 47 °C. Če ga ne potrebujemo takoj, ga 
shranimo v temi pri temperaturi 5 °C ± 3 °C pod pogoji, ki ne dopuščajo nikakršnih 
sprememb glede sestave ali lastnosti, vendar ne dlje kot 3 mesece.  
Pred pričetkom mikrobiološke preiskave gojišče popolnoma raztopimo v vreli vodni 
kopeli, nato pa ohladimo v vodni kopeli na 44 °C do 47 °C. 
Opis postopka preiskave: 
Preiskavo vzorca smo izvedli direktno in v razredčitvi 10-1. Za pripravo dodatne 
razredčitve smo iz osnovne raztopine odpipetirali 1 ml vzorca, ga prenesli v epruveto z 9 
ml peptonsko slane raztopine, dobro premešali z mešalom in tako dobili razredčitev 10-1. V 
petrijevke smo odpipetirali po 1 ml vzorca posameznih razredčitev in ga prelili z 12 – 15 
ml Yeast agarja. Le-ta je bil ohlajen na 47 °C; premešali in pustili smo, da se je gojišče 
strdilo. Vzorce smo inkubirali na 30 °C ± 1 °C za 72 ur ± 3 ure. 
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4.3.2.2 Določanje števila β-glukoronizada pozitivnih bakterij E.coli 
Preiskava vzorcev na število bakterij E. coli je bila izvedena skladno z ISO standardom 
ISO 16649-2 (Microbiology of food and animal feeding stuffs – Horizontal method for the 
enumeration of beta-glucuronidase-positive Escherichia coli – Part 2: Colony-count 
technique at 44 degrees C using 5-bromo-4-chloro-3-indolyl beta-D-glucuronide). 
Gojišča 
Uporabljeno je bilo komercialno pripravljeno gojišče Tryptone bilex-glucuronide medium 
(TBX) (OXOID CMO945). 
Tabela 5: Sestava gojišča TBX 
tripton 20,0 g 
žolčna sol No. 3 1,5 g 
agar 15,0 g 
BCIG (kot cikloheksil amonijeva sol) 0,075 g 
voda 1000 ml 
pH 7,2 ± 0,2 pri 25 °C 
Priprava: V 1000 ml destilirane vode raztopimo 36,6 g gojišča v prahu in segrevamo do 
vrenja. Steriliziramo v avtoklavu pri 121 °C 15 minut. Lahko uporabimo tudi ustrezno 
gojišče drugega proizvajalca. 
Opis postopka preiskave 
Preiskavo vzorca smo izvedli direktno. V petrijevke smo odpipetirali po 1 ml vzorca in ga 
prelili z 12 do 15 ml TBX agarja. Le-ta je bil ohlajen na 47 °C; premešali in pustili smo, da 
se je gojišče strdilo. Vzorce smo inkubirali na 44 °C ± 1 °C 18 do 24 ur. 
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4.3.2.3 Preiskava na koagulaza pozitivne stafilokoke in S. aureus 
Preiskava vzorcev na število bakterij S. aureus je bila izvedena  skladno z ISO standardom 
ISO 6888-2:1999 (Horizontal method for the enumeration of coagulase-positive 
staphylococci (Staphylococcus aureus and other species) – Part 2: Technique using rabbit 
plasma fibrinogen agar medium, AMENDMENT 1: Inclusion of precision data). 
Uporabljamo osnovno gojišče Baird-Parker agar (base) (npr. BIOCAR DIAGNOSTIC ali 
drug proizvajalec), ki mu dodamo RPF supplement II (npr. BIOCAR DIAGNOSTIC ali 
drug proizvajalec). 
Tabela 6: Sestava Baird-Parker RPF agar (base) 
tripton 10 g 
mesni ekstrakt 5 g 
kvaščev ekstrakt 1 g 
Na – piruvat 10 g 
glicin 12 g 
LiCl2 5 g 
bakteriološki agar 15 g 
destilirana voda 950 ml 
Priprava: V 950 ml destilirane ali deionizirane vode raztopimo 58 g gojišča v prahu. Ob 
mešanju segrevamo toliko časa, da se gojišče popolnoma raztopi. Vrednost pH umerimo 
tako, da bo po avtoklaviranju 7,0 ± 0,2 pri 25 °C.  






RPF supplement II: 
Tabela 7: Sestava RPF 
kunčja plazma, EDTA 2,5 mg 
goveji fibrinogen 0,5 g 
inhibitor tripsina 2,5 mg 
kalijev telurit 2,5 mg 
Dodatek Rabbit Plasma Fibrinogen (RPF) supplement raztopimo v 50 ml destilirane vode, 
ki smo jo segreli na 37 °C. Pripravljen dodatek hranimo do 3 ure pri sobni temperaturi. 
Da se vsebina dobro raztopi, je priporočljivo, da liofilizirani vsebini najprej sterilno 
dodamo 30 ml destilirane vode in na mešalcu dobro premešamo. Preden dodatek prilijemo 
gojišču, dodamo še preostalih 20 ml destilirane vode. Z obračanjem dobro premešamo, da 
se vsebina raztopi. Vsebini dodamo 450 ml pripravljenega, raztopljenega, na 47 °C 
ohlajenega agarja Braid-Parker (base). Vsebino dobro premešamo ter takoj porabimo. 
Opis postopka preiskave 
Preiskavo vzorca smo izvedli direktno. V petrijevke smo odpipetirali po 1 ml vzorca in ga 
prelili z 12 do 15 ml RPF agarja. Le-ta je bil ohlajen na 47 °C; premešali in pustili smo, da 
se je gojišče strdilo. Vzorce smo inkubirali na 37 °C ± 1 °C za 48 ur ± 3 ure. 
4.3.2.4 Preiskava na Enterobacteriaceae  
Preiskava vzorcev na število enterobakterij je bila izvedena skladno z ISO standardom ISO 
21528-2 (Microbiology of the food chain. Horizontal method for the detection and 
enumeration of Enterobacteriaceae. Part 2: Colony-count technique). 
 
Gojišča 
Violet red bile glucose agar (VRBGA): Lahko uporabljamo ustrezno pripravljeno 
komercialno gojišče in ga pripravimo po navodilih proizvajalca. 
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Tabela 8: Sestava VRBGA po ISO 21528-2 
encimatski presnovki živalskih tkiv 7,0 g 
kvaščev ekstrat 3,0 g 
žolčna sol No. 3 1,5 g 
glukoza 10,0 g 
natrijev klorid 5,0 g 
nevtralno rdeče 0,03 g 
kristal vijolično 0,002 g 
agar 9 do 18 ga 
voda 1000 ml 
Legenda: a odvisno od želirnih lastnosti agarja 
Priprava: Sestavine ali sestavljeno gojišče raztopimo v vodi in zavremo. Vrednost pH 
umerimo tako, da je po vretju 7,4 ± 0,2 pri 25 °C. Gojišče razdelimo v epruvete ali 
steklenice z volumnom do 500 ml. Gojišča ne avtoklaviramo. Gojišče pripravimo tik pred 
uporabo. Raztopljeno gojišče uporabimo v štirih urah po pripravi. 
 
Hranljivi agar: Uporabljamo komercialno pripravljeno gojišče in ga pripravimo po 
navodilih proizvajalca. 
Tabela 9: Sestava hranljivega agarja po ISO 25128-2 
mesni ekstrakt 3,0 g 
encimatski presnovki živalskih tkiv 5,0 g 
natrijev klorid 5,0 g 
agar 9 do 18 ga 
voda 1000 ml 
Legenda: a odvisno od želirnih lastnosti agarja 
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Priprava: Sestavine ali sestavljeno gojišče raztopimo v vodi. Če je potrebno, segrevamo. 
Vrednost pH umerimo tako, da je po avtoklaviranju 7,3 ± 0,2 pri 25 °C. Gojišče razdelimo 
v epruvete ali steklenice primernega volumna, ne več kot 500 ml. Gojišče steriliziramo v 
avtoklavu pri 121 °C 15 minut. 
Priprava epruvet: V epruvete nalijemo gojišče ter jih položimo nekoliko nagnjeno, tako da 
dobimo poševno površino gojišča. Pustimo, da se gojišče strdi. 
 
Glukozni agar: Uporabljamo lahko komercialno pripravljeno gojišče za ugotavljanje 
fermentacije glukoze in ga pripravimo po navodilih proizvajalca. 
Tabela 10: Sestava glukoznega agarja po ISO 21528-2 
encimatski presnovki kazeina 10,0 g 
kvaščev ekstrakt 1,5 g 
glukoza 10,0 g 
natrijev klorid 5,0 g 
brom krezol škrlatno 0,015 g 
agar 9 do 18 ga 
voda 1000 ml 
Legenda: a odvisno od želirnih lastnosti agarja 
Priprava: Sestavine gojišča ali sestavljeno gojišče raztopimo v vodi. Če je potrebno, 
segrevamo. Vrednost pH umerimo tako, da je po vretju 7,0 ± 0,2 pri 25 °C. Gojišče 
razdelimo v epruvete ali steklenice primernega volumna. Gojišče steriliziramo v avtoklavu 
pri 121 °C, 15 minut. Epruvete postavimo navpično. Gojišče lahko 1 teden hranimo pri 5 
°C ± 3 °C. Pred uporabo 15 minut segrevamo v vreli vodi ali pari, nato pa hitro ohladimo 
na temperaturo inkubacije. 
 
Oksidazni reagent: Lahko uporabljamo komercialno pripravljen reagent in ga pripravimo 
po navodilih proizvajalca. 
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Tabela 11: Sestavine oksidaznega reagenta po ISO 21528-2 
N', N', N', N' –tertametil-p-fenilendiamin dihidroklorid 1,0 g 
voda 100 ml 
 
Priprava: Sestavine raztopimo v mrzli vodi. Reagent pripravimo tik pred uporabo. 





Oksidazni test: Z uporabo cepilne zanke ali steklene palčke poberemo kulturo s poševnika 
in jo razmažemo na filter papir, ki smo ga zmočili z oksidaznim reagentom, ali na 
komercialno pripravljene diske. Test je negativen, če na filter papirju v 10 sekundah ne 
nastane temen madež. Pri že pripravljenih testih upoštevamo navodila proizvajalca. 
 
Fermentacijski test: Kulturo s poševnika, kjer je bil oksidazni test negativen, z zanko 
prenesemo v epruveto z glukoznim agarjem tako, da zanko zabodemo do dna epruvete. 
Epruvete inkubiramo pri 37 °C 24 ur ± 2 uri. Reakcija je pozitivna, če se barva agarja na 
dnu oz. v celi epruveti spremeni v rumeno. 
 
Interpretacija biokemijskih testov: Enterobakterije so pri oksidaznem testu negativne, 
pri fermentacijskem pa pozitivne (razgrajujejo glukozo). 
Opis postopka preiskave 
Preiskavo vzorca smo izvedli direktno in v razredčitvi 10-1. Za pripravo dodatne 
razredčitve smo iz osnovne raztopine odpipetirali 1 ml vzorca, ga prenesli v epruveto z 9 
ml peptonsko slane raztopine, dobro premešali z mešalom in tako dobili razredčitev 10-1. V 
petrijevke smo odpipetirali po 1 ml vzorca posameznih razredčitev in ga prelili z 12 do 15 
ml VRBG agarja. Le-ta je bil ohlajen na 47 °C; premešali in pustili smo, da se je gojišče 
strdilo. Vzorce smo inkubirali na 37 °C ± 1 °C za 24 ± 3 ur. 
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4.3.3 Štetje kolonij in izračun rezultatov 
Po zaključku inkubacije smo pri vseh izvedenih preiskavah prešteli zrasle kolonije in 
rezultat podali skladno z ISO standardom 7218:2007/A1:2013 (Microbiology of food and 
animal feeding stuffs – General requirements and guidance for microbiological 
examinations). 
4.3.3.1 Interpretacija rezultatov 
Dobljeno število kolonij smo pomnožili s 5 (volumen tekočine v epruveti). V primeru, da 
smo vzorec odvzeli s površine 20 cm2, smo za končni rezultat delili z 20 in tako dobili 
rezultat števila bakterij na cm2 (CFU/cm2). V primeru, da smo vzorec brisa odvzeli s 
celotne preiskovane površine, smo izračunano število kolonij samo pomnožili s 5 in 
rezultat podali kot število kolonij – CFU/celotno površino (c.p.). 
4.3.4. Kriteriji snažnosti površin 
Pravilnik o posebnih ukrepih pri zastrupitvah in infekcijah oseb s hrano in o njihovem 
preprečevanju določa kriterije za oceno snažnosti brisov (Pravilnik, 1981, 1985): 
1. kuhinjski in jedilni pribor, kozarci, skodelice in krožniki so snažni, če število aerobnih 
mezofilnih bakterij ne presega 100 CFU; 
2. delovna površina (20 cm2) je snažna, če število aerobnih mezofilnih bakterij ne presega 
200 CFU (oz. 10 CFU/cm2); 
3. bris je nesnažen, če vsebuje: 
 Escherichia coli 
 koagulaza pozitivne stafilokoke 
 fekalne streptokoke 
 Proteus sp. 
 Pseudomonas aeruginosa 
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Priporočena mejna vrednost aerobnih mezofilnih bakterij na rokah zaposlenih je 10 000 
CFU. 
Celoten poslovni obrat je ocenjen kot nesnažen, če več kot 50 % odvzetih vzorcev brisov 




V poglavju Rezultati so predstavljeni rezultati po uporabljenih metodoloških orodjih, 
uporabljenih pri raziskovalnem delu. 
5.1 Anketni vprašalnik 
Izvedli smo spletno anketiranje o higieni živil med zaposlenimi v pregledanih 26 
gostinskih obratih. Vsem gostincem smo poslali preko e-pošte povezavo na spletno anketo 
preko spletne aplikacije 1ka in jih prosili, da jo izpolnijo v 15 dneh. V prvi fazi je anketni 
vprašalnik izpolnilo 5 gostincev, dva sta le odprla spletno povezavo. Nato smo poslali 1. 
opomin, po katerem sta vprašalnik izpolnila še dva gostica, dva pa sta spet le odprla 
spletno povezavo.  
42 % zaposlenih je odprlo povezavo do anketnega vprašalnika, le 27 % zaposlenih pa je 
izpolnilo anketni vprašalnik, kar je manj od pričakovanega. Zato smo se odločili 
posredovati anketni vprašalnik še drugim naključno izbranim gostinskim objektom in 
institucionalnim obratom prehrane na področju Ljubljane in na Gorenjskem. Odgovornim 
osebam za izvajanje te dejavnosti smo z osebnim obiskom posredovali prošnjo za 
sodelovanje. V vzorec smo želeli zajeti 100 zaposlenih pri delu z živili v gostinskih 
obratih. Skupno število anketirancev zajema tiste, ki so izpolnili anketni vprašalnik preko 
spletne aplikacije 1ka, in tiste, ki smo jim vprašalnik osebno razdelili v naključno izbranih 
obratih. Tako smo v anketiranje zajeli 74 zaposlenih, ki so delno ali v celoti izpolnili 
anketni vprašalnik.  
Rezultate anketnega vprašalnika smo predstavili tabelarično in v grafični obliki pri 
vprašanjih, ki so imela na voljo več odgovorov. Anketni vprašalnik je rešilo 74 oseb, med 
njimi 43 % oseb moškega spola in 57 % ženskega. 66 % jih je bilo rojenih v Sloveniji, zato 
je tudi pri večini materni jezik slovenščina, ostali pa so bili rojeni v Bosni in Hercegovini, 
na Hrvaškem ali pa so navedli nekdanjo državo Jugoslavijo. 77 % jih ima končano srednjo 
strokovno šolo, 9 % visoko/višjo (univerzitetno), 8 % gimnazijo in 6 % jih ima končano 
osnovno šolo. Večina (83 %) se jih je že kdaj udeležila izobraževanja s področja varnosti 
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živil, na trenutnem delovnem mestu pa so imeli v 78 % notranje in v 14 % zunanje 
usposabljanje. V preteklosti se jih je 73 % udeležilo nekdanjega predavanja »Higienski 
minimum«, ki so ga izvajali strokovni delavci na nekdanjem Inštitutu za varovanje zdravja 
(zdaj Nacionalni inštitut za varovanje zdravja) in nekdanjih območnih Zavodih za 
zdravstveno varstvo po Sloveniji. Od teh jih je nekaj več kot polovica (54 %) pridobilo 
približno enako znanja, 46 % pa več. Metode, ki se jih na izobraževanjih/usposabljanjih 
običajno udeležujejo (možnih več odgovorov), so predavanja (84 %), usposabljanja na 
delovnem mestu (42 %), praktični prikaz delovnih postopkov (22 %) in delavnice (7 %). 
Vsi razen enega ne delajo še dodatno v katerem drugem gostinskem obratu. Na področju 
priprave živil delajo od 1 leta do 40 let, v povprečju 16 let. Na trenutnem delovnem mestu 
delajo prav tako od 1 do 40 let, v povprečju 12 let.  
V anketiranje je bilo vključenih 22 % gostiln, 20 % restavracij, 8 % okrepčevalnic, 4 % 
kavarn in barov ter 46 % hotelov in bolnišnic, ki smo jih vključili v raziskavo zaradi 
slabega odziva prej omenjenih obratov. Po velikosti je bilo največ velikih obratov ( > 30 
miz ali > 120 sedežev), najmanj pa tistih brez miz, samo s stojišči (11 %). Glede na število 
obrokov, ki so jih navajali anketiranci, se v povprečju dnevno pripravi 1400 porcij hrane, 
vendar povprečje dvigajo veliki objekti (bolnišnice in hoteli), ki dnevno lahko pripravijo 
do 6000 obrokov, manjši obrati pripravljajo tudi samo po 20 obrokov dnevno.  
Kot je razvidno s Slike 1, v večini obratov ne ponujajo sira iz surovega mleka, tatarskega 
bifteka ali surovih morskih sadežev. 
 











sir iz surovega mleka tatarski biftek surovi morski sadeži
DA NE NE VEM
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V Tabeli 12 so predstavljeni deleži pravilnih in nepravilnih odgovorov na področju 
varnosti živil in higiene v kuhinji ter osebne higiene, ter delež tistih, ki so na vprašanja 
odgovorili z »Ne vem«. 









I. VARNOST ŽIVIL IN HIGIENA V KUHINJI    
Če surovo ribo (npr. surovo tuno) hranimo pri previsoki 
temperaturi, potem pa se jo toplotno obdela do ustrezne 
središčne temperature, je varna za zaužitje. (nepravilno) 
68,1 25,0 6,9 
Kuhan riž, ki je neustrezno shranjen, lahko vsebuje 
mikroorganizme, ki lahko povzročijo okužbo oziroma 
zastrupitev pri ljudeh. (pravilno) 
70,3 18,9 10,8 
Zamrznjene piščančje prsi je varno položiti na pult, da se 
odtalijo. (nepravilno) 
81,1 16,2 2,7 
Z visoko verjetnostjo lahko trdimo, da so živila varna za 
uživanje, če sta njihov vonj in okus značilna. (nepravilno) 
36,5 60,8 2,7 
Gotove jedi, ki jih lahko uživamo hladne, morajo biti 
shranjene na hladnem (pri temperaturi do največ 13 °C). 
(nepravilno) 
31,1 66,2 2,7 
Surova jajca lahko v hladilniku shranjujemo polico višje, 
kot hranimo solato, ki je nepokrita in pripravljena za 
uživanje. (nepravilno) 
77,8 19,4 2,8 
Ohlajevanje toplih jedi mora potekati kar najhitreje, da 
preidemo kritično temperaturno območje, zato je treba 
živila razporediti v manjše porcije za shranjevanje v 
hladilniku. (pravilno) 
78,6 14,3 7,1 
Živila s krajšim rokom uporabe shranjujemo pred živili z 
daljšim rokom uporabe. (pravilno) 
90,4 5,5 4,1 
Uživanje mletega mesa, ki ni dovolj toplotno obdelano, 
lahko povzroči prebavne težave. (pravilno) 
86,3 9,6 4,1 
Zaposleni z okuženo majhno vreznino na prstu pripravlja 
sendvič, ne da bi uporabil rokavice za enkratno uporabo. 
Sendvič ni shranjen na hladnem. Oseba, ki pojé ta sendvič, 
lahko zboli z znaki bruhanja in driske. (pravilno) 
86,5 4 9,5 
Rokavice, ki jih uporabljamo za pripravo gotove hrane, je 
treba zavreči, če pripravo hrane vmes prekinemo. 
(pravilno) 
95,9 2,7 1,4 
Če moramo med delom opraviti zgolj malo potrebo (samo 
uriniranje), si ni treba umiti rok. (nepravilno) 
93,2 6,8 0 
Če imate drisko, lahko delate s surovimi živili, vendar le v 
fazah priprave, do toplotne obdelave. (nepravilno) 
75,3 17,8 6,9 
Če imate drisko ali bruhate, vendar se ne počutite res bolni, 
lahko pripravljate hrano, kot so sendviči in solata. 
(nepravilno) 
 
97,2 1,4 1,4 
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Nadaljevanje Tabele 12: Delež pravilnih, nepravilnih in »ne vem« odgovorov na 








Solate, ki je prišla v stik z izcednim sokom surovega 
piščančjega mesa, ne operemo, temveč jo zavržemo. 
(pravilno) 
82,2 12,3 5,5 
Zamrznjeno goveje meso lahko odtajamo direktno na 
delovni površini. (nepravilno) 
85,1 9,5 5,4 
Zamrznjeno goveje meso lahko odtajamo pod vročo vodo. 
(nepravilno) 
79,5 12,3 8,2 
Surovo meso lahko shranjujemo kjerkoli v hladilniku, 
dokler je dobro zaprto v plastični posodi. (pravilno) 
56,8 35,1 8,1 
Surovo meso lahko v hladilniku shranjujemo polico višje 
kot gotove jedi. (nepravilno) 
81,1 14,9 4 
Ustrezno označena čistilna sredstva lahko shranjujemo v 
prostorih, kjer se pripravlja hrana, če imajo posebej 
določeno mesto in se uporabljajo samo za vmesno čiščenje. 
(pravilno) 
48,6 47,2 4,2 
Pri katerih temperaturah se povzročitelji okužb oziroma 
zastrupitev z živili najbolj razvijajo? (5 – 63 °C) 
67,5 21,7 10,8 
Pri kateri minimalni središčni temperaturi toplotno 
obdelamo hamburger in druge jedi iz mletega mesa (npr. 
mesna štruca)?  (> 75 °C) 
41,9 51,3 6,8 
Katera temperatura mora biti zagotovljena za hladno 
shranjevanje jedi (npr. narezek, kuhan riž)? (do 4°C s 
toleranco + 2 °C) 
52,7 43,2 4,1 
Katera je pravilna najnižja središčna temperatura pri 
toplotni obdelavi celega piščanca? (> 82 °C) 
25,6 67,6 6,8 
Kam je treba vstaviti vbodni termometer, če želimo 
natančno preveriti središčno temperaturo mesa? (v 
najdebelejši del mesa) 
95,6 4,4 0 
Katera vrsta termometra je najbolj primerna za merjenje 
središčne temperature piščančjih prsi? (vbodni termometer 
s kovinsko sondo) 
88,2 11,8 0 
Razlika med čiščenjem in razkuževanjem je? (čiščenje 
pomeni odstranitev ostankov hrane in drugih nečistoč s 
površin, razkuževanje pa zmanjšanje števila 
mikroorganizmov na higiensko sprejemljiv nivo) 
98,5 1,5 0 
Pečeno goveje meso, ki je bilo več kot 4 ure shranjeno pri 
temperaturi manj kot 57 °C v pečici, moramo … (zavreči) 
38,1 49,2 12,7 
II. OSEBNA HIGIENA    
Ali si morate temeljito umiti roke, če pri rokovanju z živili 
uporabljate: 
a) papir za zavijanje živil? (da) 
b) obračalko ali prijemalko? (da) 
















Ali je bolje za umivanje rok pri delu v kuhinji uporabiti 
toplo ali hladno vodo? (toplo vodo) 
95,6 4,4 0 
Koliko sekund naj bi si drgnili roke z milom? (10 s) 95,5 1,5 3 
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Nadaljevanje Tabele 12: Delež pravilnih, nepravilnih in »ne vem« odgovorov na 








S čim si osušimo roke po umivanju? (papirnata brisača za 
enkratno uporabo, avtomatski sušilec za roke) 
97,8 2,2 0 
Ali si kdaj nimate časa umiti rok, čeprav se vam zdi, da bi 
bilo potrebno? (nikoli) 
60,3 39,7 0 
Med delovnim časom si roke po uporabi sanitarij umivam 
… (vedno) 
100 0 0 
Med tremi ponujenimi živili so skoraj vsi pravilno odgovorili, da surova perutnina (98,6 
%) in surova jajca (91,5 %) lahko povzročijo resna obolenja, če niso dovolj toplotno 
obdelana. Pri surovi govedini je podalo pravilni odgovor le 56,9 % vprašanih (Slika 2). 
  
Slika 2: Deleži (%) odgovorov na vprašanje: »V nadaljevanju navedena živila lahko 
povzročijo resna obolenja, če niso dovolj toplotno obdelana.« 
Večina anketirancev je pravilno odgovorila na vprašanje, ali je pravilno, če dajemo ledene 
kocke v kozarec s prijemalko (94,5 %), z žlico za led (91.3 %). Kot lahko vidimo na Sliki 
3, je večina (73, 4 %) pravilno odgovorila, da se led ne sme zajemati s kozarcem ali z 
















Slika 3: Deleži (%) odgovorov na vprašanje: »Je pravilno, če dajemo ledene kocke v 
kozarec?« 
72,5 % anketiranih je odgovorilo, da med njihovo delo spada tudi toplotna obdelava mesa 
oziroma perutnine. Redno meri središčno temperaturo mesa/perutnine 80,4 % vprašanih, 
ostali, ki tega ne počnejo, pa so, kot je razvidno s Slike 4, v največjem deležu (42,9 %) kot 
razlog navajali pomankanje časa za to opravilo. Pri tem vprašanju so imeli na voljo več 
odgovorov, zato so nekateri izbrali več opcij. 
  
Slika 4: Deleži (%) odgovorov anketiranih, ki so podali razloge za neizvajanje meritev 
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Kot je razvidno s Slike 5, v dveh tretjinah obrati pogosto pripravljajo surovo sadje in 
zelenjavo ter se srečujejo s kuhanjem/pečenjem mesa. Prav tako se v podobnem deležu 
nikoli ne srečujejo s pripravo surovih morskih sadežev in kuhanjem le-teh. Nekaj manj kot 
polovica (45 %) se jih pogosto srečuje s pripravo surovega mesa. 
 
Slika 5: Deleži (%) pogostosti priprave surovega mesa, surovih morskih sadežev, surovih 
jajc, surovega sadja in zelenjave, kuhanje/pečenje mesa, kuhanje morskih sadežev in 
kuhanje jajc 
Med anketiranimi jih je več kot polovica (59 %) navedla, da ne kadijo. Vsi razen treh so 
odgovorili, da si po kajenju med delovnim časom vedno umijejo roke (Slika 6). 
  










vedno pogosto redko nikoli ne kadim
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5.2 Opazovalna lista 
Opravili smo ogled 26 gostinskih obratov. Glede na statistične regije Slovenije jih je bilo v 
osrednjeslovenski regiji pregledanih 14, v pomurski regiji 4, v podravski regiji 3, v obalno 
- kraški regiji 2 in v gorenjski, goriški ter primorsko-notranjski po 1. Glede na vrsto obrata 
smo opazovali 21 restavracij in gostiln, 2 piceriji, 2 okrepčevalnici in 1 menzo. 
Povprečno število zaposlenih v kuhinji in v strežbi so štirje zaposleni. Odčitali in izmerili 
smo temperature v hladilnikih in zamrzovalnikih. Najvišja odčitana temperatura iz 
kontrolnega termometra v hladilniku je bila 10 °C, najnižja pa 0 °C. Najvišja izmerjena 
temperatura zraka z umerjenim termometrom Testo 106 v hladilniku je bila 6,2 °C, 
najnižja izmerjena pa 0,4 °C. Najnižja odčitana temperatura iz kontrolnega termometra v 
zamrzovalniku je bila – 21,3 °C, najnižja izmerjena pa – 21 °C. 
V nadaljevanju bomo predstavili analizo odgovorov po vsebinskih sklopih opazovalne 
liste. Rezultati so predstavljeni tabelarično in grafično. 
5.2.1 Zaposleni 
Zaposleni so bili v času pregleda večinoma zdravi (92 %) in so imeli ob začetku dela 
podpisano soglasje osebe k obveznosti prijavljanja bolezni. Vsi so pred nastopom dela 
izpolnili tudi individualno izjavo o bolezenskih znakih. V primeru poškodbe ali ureznine 
92 % zaposlenih uporablja barvne obliže in 85 % vzdržuje visoko raven osebne higiene 
telesa in rok, nohti so primerno pristriženi in nelakirani. Večina zaposlenih je brez nakita in 








Tabela 13: Delež (%) upoštevanja higienskih kriterijev, pomembnih za zaposlene 
ZAPOSLENI NE (%) DA (%) 
Izpolnitev individualne izjave o bolezenskih znakih 0 100 
Podpis soglasja k obveznosti prijavljanja bolezni 3,8 96,2 
Žvečenje, kajenje, hranjenje odsotno 3,8 96,2 
Zdravi, brez bolezenskih znakov, vidnih ran in poškodb                                                       7,7 92,3 
Obveščanje NŽD o bolezenskih znakih 7,7 92,3 
Barvni obliži 7,7 92,3 
Nohti pristriženi, nelakirani 7,7 92,3 
Visoka raven vzdrževanja osebne higiene telesa 15,4 84,6 
Ustrezno vzdrževanje higiene rok 15,4 84,6 
Lasje speti in zaščiteni 19,2 80,8 
Brez nakita 23,1 76,9 
Ustrezna pogostost umivanja rok 53,8 46,2 
Ustrezna tehnika umivanja rok 61,5 38,5 
Uporaba rokavic 76,9 23,1 
5.2.2 Delovna obleka 
Pri opazovanju delovne obleke smo ugotovili, da ima 89 % zaposlenih primerno, čisto in 
nepoškodovano delovno obleko in da imajo glede na izjave zaposlenih zadostno število le-
teh kot tudi ostalih delov zaščitne delovne obleke (npr. kapa/pokrivalo, predpasnik, 
zaščitna PVC delovna obleka, škornji). Kot je razvidno s Slike 7, četrtina zaposlenih nima 
ustrezne barve delovne obleke in ne nosi ustreznih pokrival za lase. 
 























5.2.3  Materiali, ki prihajajo v stik z živili 
V vseh pregledanih gostinskih obratih so materiali, ki prihajajo v stik z živili (plastične 
mase, nerjaveče jeklo, kovina, les, steklo), gladki in pralni ter omogočajo enostavno 
čiščenje in po potrebi razkuževanje. So odporni proti mehanskim poškodbam in koroziji 
(Slika 8). V nekaj gostinskih obratih so bili poškodovani oziroma obrabljeni. 
 
Slika 8: Delež (%) upoštevanja higienskih kriterijev, pomembnih za materiale, v stiku z 
živili 
5.2.4  Pomožni prostori 
Skoraj vsi gostinski obrati imajo zagotovljene garderobe za zaposlene, le nekaj več kot 
polovica pa zagotavlja tudi dvodelne omarice za ločevanje delovne in civilne obleke. 80 % 
pregledanih obratov ima ustrezno število sanitarij za zaposlene, vendar pa večina nima 
ločenih po spolu. Zagotovljeni so umivalniki za umivanje rok, ki so bili v večini  obratov 
ustrezno opremljeni z vsem higienskim priborom, čistila in razkuževalna sredstva pa so 



























Slika 9: Delež (%) upoštevanja higienskih kriterijev, pomembnih za pomožne prostore 
5.2.5  Oprema in delovni pripomočki, ki prihajajo v stik z živili 
V vseh pregledanih gostinskih obratih so oprema in pripomočki, ki prihajajo v stik z živili, 
načrtovani in se uporabljajo namensko. Izdelani so iz ustreznih materialov (plastične mase, 
nerjaveče jeklo, les, steklo), nepoškodovani, se ločujejo v različnih stopnjah priprave živil 
in so na voljo v zadostnih količinah (Slika 10). V nekaterih gostinskih obratih so bile deske 
dotrajane in niso bile namenske in barvno ločene. Tla so ponekod umazana. 
 
























































5.2.6  Skladiščenje 
Kot je razvidno s Slike 11, v skoraj vseh pregledanih gostinskih obratih ločeno shranjujejo 
različne vrste živil, skrbijo za vzdrževanje temperaturne verige in živila shranjujejo po 
principu FIFO (first in, first out), kar pomeni »prvo shranjeno, prvo uporabljeno«. 89 % jih 
skrbi za ustrezne temperature skladiščenja živil in za ustrezno začito pred kontaminacijo 
(dvignjeno od tal, odmaknjeno od sten, v čistih in označenih posodah). 
 
Slika 11: Delež (%) upoštevanja higienskih kriterijev, pomembnih za skladiščenje 
5.2.7  Odmrzovanje 
V 65 % gostinskih obratov ni bilo tveganja za rast mikroorganizmov, saj so uporabljali 
ustrezen način odmrzovanja in odtekanje tekočin (Slika 12). 
 
Slika 12: Delež (%) upoštevanja higienskih kriterijev, pomembnih za odmrzovanje 





































5.2.8  Toplotna obdelava 
Toplotna obdelava je določena kot KKT v 65 % pregledanih obratov, kjer tudi spremljajo 
temperaturo med samo toplotno obdelavo. V nekoliko večjem deležu sta zastopana 
pravilno določena temperatura in čas (Slika 13). 
 
Slika 13: Delež (%) upoštevanja higienskih kriterijev, pomembnih za toplotno obdelavo 
5.2.9  Ohlajanje 
V polovici pregledanih obratov je ohlajanje gotovih živil določeno kot KKT, skoraj 70 % 
obratov pa ima ustrezno temperaturo ohlajanja in spremlja le-to (Slika 14). 
 

























5.2.10  Prevoz 
Izmed 26 izbranih gostinskih obratov jih 14 (54 %) nima organiziranega prevoza živil. Iz 
Tabele 14 lahko razberemo, da ima ostalih 12 obratov v približno 31 % zagotovljena čista 
in vzdrževana prevozna sredstva, ki omogočajo zaščito pred kontaminacijo in ustrezno 
čiščenje in po potrebi razkuževanje. Izvajajo medfazno čiščenje in vzdržujejo ustrezno 
temperaturo med prevozom živil. V primeru prevoza več različnih živil zagotavljajo 
fizično ločenost le-teh. 
Tabela 14: Delež (%) upoštevanja higienskih kriterijev, pomembnih za prevoz 
PREVOZ NE (%) DA (%) 
Čista in vzdrževana prevozna sredstva 69,2 30,8 
Zaščita pred kontaminacijo 69,2 30,8 
Namembnost prevoznih sredstev 69,2 30,8 
Omogočajo ustrezno čiščenje in po potrebi razkuževanje 69,2 30,8 
Fizična ločenost pri hkratnem prevozu 69,2 30,8 
Medfazno čiščenje 69,2 30,8 
Omogočanje vzdrževanja ustreznega temperaturnega okolja 69,2 30,8 
5.2.11  Ravnanje z odpadki 
Vsi pregledani gostinski obrati ločujejo organske odpadke od drugih komunalnih 
odpadkov, 80 % pa jih ima za ločevanje namenjene prostore in ustrezne zabojnike, ki 
imajo pokrov, so dobro vzdrževani in čisti. Nekoliko manjši delež ima urejeno zaščito pred 
vstopom škodljivcev v obrat (Tabela 15). 
Tabela 15: Delež (%) upoštevanja higienskih kriterijev, pomembnih za ravnanje z odpadki 
RAVNANJE Z ODPADKI NE (%) DA (%) 
Ločevanje organskih odpadkov od drugih komunalnih odpadkov 0 100 
Ločen prostor za zbiranje 19,2 80,8 
Zabojniki ustrezno pokriti, dobro vzdrževani in čisti 19,2 80,8 
Zaščita prostora pred škodljivci 23,1 76,9 
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5.3 Brisi na snažnost 
Brise na snažnost smo odvzeli v 26 gostinskih obratih. Iz Tabele 16 je razvidno, da je bilo 
8 obratov ocenjenih kot snažnih, kar predstavlja 31 %. Ostalih 18 (69 %) pregledanih 
obratov  je bilo nesnažnih glede na preiskane parametre. 
Tabela 16: Ocena snažnosti pregledanih gostinskih obratov 
številka obrata snažen nesnažen 
1  X 
2 X  
3  X 
4  X 
5  X 
6 X  
7  X 
8  X 
9  X 
10  X 
11 X  
12 X  
13 X  
14  X 
15  X 
16  X 
17 X  
18  X 
19 X  
20  X 
21  X 
22  X 
23 X  
24  X 
25  X 
26  X 





Tabelarično smo predstavili rezultate glede na mesto vzorčenja in z rdečo obarvali 
vrednosti, ki presegajo dovoljene mejne vrednosti za posamezen parameter. V Tabeli 17 so 
predstavljeni rezultati vzorčenja na delovnem pultu, ki smo ga izvedli v vseh 26 gostinskih 
obratih. Ugotovili smo, da so v večini obratov (69 %) delovni pulti nesnažni na parameter 
SŠMO. V obratu št. 1 in 24 smo opazili odstopanja. Pri obratu št. 1 so bile v vzorcu 
prisotne enterobakterije, pri obratu št. 24 pa so bili prisotni koagulaza pozitivni stafilokoki. 
Tabela 17: Rezultati vzorčenja na vzorčni površini: delovni pult 









1 20 cm2 > 750 < 1 < 1 8 
2 20 cm2 25 < 1 < 1  
3 20 cm2 16 < 1 < 1  
4 20 cm2 220 < 1 < 1  
5 20 cm2 7 < 1 < 1  
6 20 cm2 450 < 1 < 1  
7 20 cm2 >750 < 1 < 1  
8 20 cm2 40 < 1 < 1  
9 20 cm2 23 < 1 < 1  
10 20 cm2 8 < 1 < 1 < 1 
11 20 cm2 11 < 1 < 1  
12 20 cm2 140 < 1 < 1  
13 20 cm2 1 < 1 < 1  
14 20 cm2 > 750 < 1 < 1  
15 20 cm2 10 < 1 < 1  
16 20 cm2 30 < 1 < 1  
17 20 cm2 2 < 1 < 1  
18 20 cm2 >750 < 1 < 1  
19 20 cm2 1 < 1 < 1  
20 20 cm2 19 < 1 < 1  
21 20 cm2 25 < 1 < 1  
22 20 cm2 13 < 1 < 1  
23 20 cm2 1 < 1 < 1  
24 20 cm2 >750 < 1 1  
25 20 cm2 680 < 1 < 1  
26 20 cm2 2 < 1 < 1  
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Deska za meso 
Pri obratih št. 9 in 23 nismo vzeli vzorcev s površine desk za meso, saj obrata ne ponujata 
jedi z mesom, tako da v kuhinji ni bilo površin, ki bi bile v stiku z mesnimi izdelki. Kot je 
razvidno iz Tabele 18, smo v 7 obratih (37 %) ugotovili prisotnost enterobakterij na 
tovrstni opremi. Pri obratu št. 7 smo ugotovili prisotnost enterobakterij, vendar je bila v 
tem primeru deska za meso v uporabi, prav tako pri obratu št. 10. 
Tabela 18: Rezultati vzorčenja na vzorčni površini: deska za meso 









1 20 cm2 >750 <1 < 1 58 
2 20 cm2 >750 < 1 < 1 <1 
3 20 cm2 >750 < 1 < 1  
4 20 cm2 >750 < 1 < 1 6 
5 20 cm2 48 < 1 < 1  
6 20 cm2 2 < 1 < 1  
7 20 cm2 >750 < 1 < 1 >7500* 
8 20 cm2 7 < 1 < 1  
9 – ni vzorca 20 cm2     
10 20 cm2 56 < 1 < 1 9* 
11 20 cm2 16 < 1 < 1 < 1 
12 20 cm2 2 < 1 < 1 < 1 
13 20 cm2 11 < 1 < 1 < 1 
14 20 cm2 >750 < 1 < 1 >380 
15 20 cm2 < 1 < 1 < 1 < 1 
16 20 cm2 >750 < 1 < 1 30 
17 20 cm2 >750 < 1 < 1 < 1 
18 20 cm2 >750 < 1 < 1 43 
19 20 cm2 22 < 1 < 1 < 1 
20 20 cm2 120 < 1 < 1 < 1 
21 20 cm2 200 < 1 < 1  
22 20 cm2 45 < 1 < 1 < 1 
23 – ni vzorca 20 cm2     
24 20 cm2 3 < 1 < 1 < 1 
25 20 cm2 >750 < 1 < 1 < 1 
26 20 cm2 >750 < 1 < 1 < 1 
Legenda: * deska v uporabi 
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Deska za zelenjavo 
Od 24 odvzetih analiziranih vzorcev desk za zelenjavo smo ugotovili neskladnih 63 % (15 
vzorcev) – kriterij SŠMO in enterobakterije. Kot je prikazano v Tabeli 19, smo za 
vzorčenje na enterobakterije odvzeli 5 vzorcev; samo 1 je bil neskladen, saj je bila deska za 
zelenjavo med vzorčenjem v uporabi. 
Tabela 19: Rezultati vzorčenja na vzorčni površini: deska za zelenjavo 









1 – ni vzorca 20 cm2     
2 20 cm2 2 < 1 < 1  
3 20 cm2 2 < 1 < 1  
4 20 cm2 >750 < 1 < 1  
5 20 cm2 >750 < 1 < 1  
6 20 cm2 4 < 1 < 1  
7 20 cm2 >75 < 1 < 1 >750* 
8 20 cm2 250 < 1 < 1  
9 20 cm2 630 < 1 < 1 < 1 
10 20 cm2 >750 < 1 < 1  
11 20 cm2 1 < 1 < 1  
12 20 cm2 < 1 < 1 < 1 < 1 
13 20 cm2 210 < 1 < 1  
14 20 cm2 >750 < 1 < 1  
15 20 cm2 750 < 1 < 1  
16 20 cm2 < 1 < 1 < 1  
17 20 cm2 < 1 < 1 < 1  
18 20 cm2 < 1 < 1 < 1  
19 – ni vzorca 20 cm2     
20 20 cm2 4600 < 1 < 1  
21 20 cm2 300 < 1 < 1  
22 20 cm2 >750 < 1 < 1  
23 20 cm2 1 < 1 < 1 < 1 
24 20 cm2 >750 < 1 < 1 < 1 
25 20 cm2 400 < 1 < 1  
26 20 cm2 150 < 1 < 1  
Legenda: * deska v uporabi 
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Nož za meso 
Nož za meso smo vzorčili v 23 gostinskih obratih in ugotovili, da je neskladnih 61 % 
vzorcev (14 vzorcev). Pri obratih št. 2, 9 in 24 ni bilo možno odvzeti vzorca s površine 
noža za meso, saj obrati ne ponujajo jedi z mesom oziroma izbranega noža ni bilo na voljo. 
Kot je razvidno v Tabeli 20, smo v 13 obratih na teh vzorcih izvedli tudi preiskavo na 
enterobakterije in ugotovili neskladnosti pri 6 vzorcih (46 %). 













1 c.p. >750 < 5 < 5  
2 - ni vzorca c.p.     
3 c.p. 40 < 5 < 5  
4 c.p. >750 5 < 5 >750 
5 c.p. >15000 < 5 < 5  
6 c.p. >15000 < 5 < 5  
7 c.p. 10000 < 5 < 5  
8 c.p. 180 < 5 < 5  
9 – ni vzorca c.p.     
10 c.p. >15000 < 5 < 5 < 5 
11 c.p. 20 < 5 < 5 < 5 
12 c.p. < 5 < 5 < 5 < 5 
13 c.p. 10 < 5 < 5 < 5 
14 c.p. >15000 < 5 < 5 40 
15 c.p. 1300 < 5 < 5 5 
16 c.p. 20 < 5 < 5 5 
17 c.p. 75 < 5 < 5 < 5 
18 c.p. 250 < 5 < 5 5 
19 c.p. 550 < 5 < 5  
20 c.p. 90 < 5 < 5  
21 c.p. >1500 < 5 < 5 5 
22 c.p. 5 < 5 < 5 < 5 
23 c.p. 55 < 5 < 5  
24 – ni vzorca c.p.     
25 c.p. >15000 < 5 < 5  




Od 23 analiziranih vzorcev prijemalk, odvzetih v 23 preiskovanih obratih, smo ugotovili 
43 % neskladnih vzorcev (10 vzorcev). Kot prikazuje Tabela 21, smo na površini enega od 
preiskovanih vzorcev ugotovili prisotnost bakterije S. aureus. Na enterobakterije smo 
vzorčili v enem obratu in rezultat je bil negativen. 













1 c.p. 230 < 5 < 5  
2 – ni vzorca c.p.     
3 c.p. 50 < 5 5  
4 c.p. 1800 < 5 < 5  
5 c.p. 240 < 5 < 5  
6  c.p. >15000 < 5 < 5  
7 – ni vzorca c.p.     
8 c.p. 12 < 5 < 5  
9 c.p. 700 < 5 < 5 < 5 
10 c.p. 3 < 5 < 5  
11 c.p. 1 < 5 < 5  
12 c.p. 10 < 5 < 5  
13 c.p. 15 < 5 < 5  
14 c.p. 1700 < 5 < 5  
15 c.p. < 5 < 5 < 5  
16 c.p. 1 < 5 < 5  
17 c.p. 160 < 5 < 5  
18 c.p. 55 < 5 < 5  
19 c.p. 70 < 5 < 5  
20 c.p. < 5 < 5 < 5  
21 c.p. 65 < 5 < 5  
22 c.p. 380 < 5 < 5  
23 – ni vzorca c.p.     
24 c.p. 20 < 5 < 5  
25 c.p. 60 < 5 < 5  





Od 25 vzorcev krožnikov, vzetih v 25 preiskovanih obratih, smo ugotovili, da je večina 
vzorcev (92 %) skladnih. Kot je razvidno v Tabeli 22, sta imela samo 2 vzorca preseženo 
skupno število mikroorganizmov (SŠMO). 
Tabela 22: Rezultati vzorčenja na vzorčni površini: krožnik 









1 20 cm2 1 < 1 < 1  
2 20 cm2 1 < 1 < 1  
3 20 cm2 7 < 1 < 1  
4 20 cm2 1 < 1 < 1  
5 20 cm2 < 1 < 1 < 1  
6 20 cm2 2 < 1 < 1  
7 20 cm2 < 1 < 1 < 1  
8 20 cm2 < 1 < 1 < 1  
9 c.p. < 5*  < 5*  < 5 *  
10 20 cm2 < 1 < 1 < 1  
11 20 cm2 15 < 1 < 1  
12 20 cm2 1 < 1 < 1  
13 20 cm2 10 < 1 < 1  
14 20 cm2 < 1 < 1 < 1  
15 20 cm2 2 < 1 < 1  
16 20 cm2 1 < 1 < 1  
17 20 cm2 10 < 1 < 1  
18 20 cm2 < 1 < 1 < 1  
19 20 cm2 < 1 < 1 < 1  
20 20 cm2 < 1 < 1 < 1  
21 20 cm2 15 < 1 < 1  
22 20 cm2 2 < 1 < 1  
23 –ni vzorca 20 cm2     
24 20 cm2 < 1 < 1 < 1  
25 20 cm2 1 < 1 < 1  
26 20 cm2 < 1 < 1 < 1  





Vilice smo prav tako vzorčili v 25 preiskovanih gostinskih obratih in ugotovili, da so na 
SŠMO neskladni samo 3 vzorci (12 %) (Tabela 23). 













1 c.p. 3 < 5 < 5  
2 c.p. 10 < 5 < 5  
3 c.p. < 5 < 5 < 5  
4 c.p. 80 < 5 < 5  
5 c.p. 45 < 5 < 5  
6 c.p. 12000 < 5 < 5  
7 c.p. < 5 < 5 < 5  
8 c.p. < 5 < 5 < 5  
9 c.p. < 5 < 5 < 5  
10 c.p. 2 < 5 < 5  
11 c.p. < 5 < 5 < 5  
12 c.p. 45 < 5 < 5  
13 c.p. 10 < 5 < 5  
14 c.p. 10 < 5 < 5  
15 c.p. 50 < 5 < 5  
16 c.p. < 5 < 5 < 5  
17 c.p. 17 < 5 < 5  
18 c.p. 110 < 5 < 5  
19 c.p. 24 < 5 < 5  
20 c.p. 80 < 5 < 5  
21 c.p. 75 < 5 < 5  
22 c.p. 20 < 5 < 5  
23 – ni vzorca c.p.     
24 c.p. < 5 < 5 < 5  
25 c.p. 75 < 5 < 5  






Od 26 analiziranih vzorcev rok, odvzetih v 26 preiskovanih objektih, smo ugotovili, da 38 
% (10 vzorcev) presega mejo za število aerobnih mezofilnih bakterij. Na površini enega od 
rok zaposlenih smo ugotovili prisotnost bakterije E. coli in na 4 vzorcih (16 %) prisotnost 
bakterije S. aureus. Pri zaposlenemu v gostinskem obratu št. 20 smo opazili ranice na 
rokah. Kot je razvidno iz Tabele 24, vzorčenja na enterobakterije nismo izvajali. 













1 c.p. >750 < 5 < 5  
2 c.p. 5800 < 5 < 5  
3 c.p. >15000 < 5 < 5 
 
4 c.p. >15000 < 5 440 
 
5 c.p. 2800 < 5 < 5 
 
6 c.p. < 5 < 5 < 5 
 
7 c.p. 10000 100 < 5  
8 c.p. >15000 < 5 < 5  
9 c.p. 4700 < 5 < 5  
10 c.p. >15000 < 5 < 5  
11 c.p. 12000 < 5 < 5  
12 c.p. 9000 < 5 < 5  
13 c.p. 480 < 5 < 5 
 
14 c.p. 15000 < 5 < 5  
15 c.p. 550 < 5 85  
16 c.p. 19000 < 5 15  
17 c.p. 2000 < 5 < 5 
 
18 c.p. >15000 < 5 < 5  
19 c.p. >15000 < 5 < 5  
20 c.p. 14000 < 5 370*  
21 c.p. 4200 < 5 < 5  
22 c.p. < 5 ** **  
23 c.p. 350 < 5 < 5  
24 c.p. 1300 < 5 < 5  
25 c.p. 6000 < 5 < 5  
26 c.p. 1800 < 5 < 5  




Transportno posodo smo vzorčili v 24 preiskovanih gostinskih obratih in ugotovili 
neskladnih 14 vzorcev (58 %) na SŠMO in 2 vzorca (8 %), kjer je bil prisoten S. aureus 
(Tabela 25). 













1 c.p. >750 < 5 < 5  
2 c.p. 3900 < 5 < 5  
3 c.p. 25 < 5 < 5  
4 c.p. >15000 < 5 < 5  
5 c.p. 550 < 5 < 5  
6 – ni vzorca c.p.     
7  c.p. 60 < 5 < 5  
8 c.p. 3700 < 5 5  
9 c.p. 1 < 5 < 5  
10  c.p. 580 < 5 < 5  
11 c.p. 50 < 5 < 5  
12 c.p. 11 < 5 < 5  
13 c.p. < 5 < 5 < 5  
14 c.p. 10 < 5 < 5  
15 c.p. 4 < 5 < 5  
16 c.p. < 5 < 5 < 5  
17 c.p. 180 < 5 < 5  
18 c.p. 30 < 5 < 5  
19 – ni vzorca c.p.     
20 c.p. 370 < 5 < 5  
21 c.p. 130 < 5 < 5  
22 c.p. 1400 < 5 < 5  
23 c.p. 750 < 5 < 5  
24 c.p. 950 < 5 5  
25 c.p. 450 < 5 < 5  






Od 19 analiziranih vzorcev, ki smo jih odvzeli v gostinskih obratih, ki imajo 
salamoreznico, smo ugotovili neskladnih 79 % (16 vzorcev). 16 vzorcev je bilo neskladnih 
na SŠMO, v 3 vzorcih smo ugotovili S. aureus in v 2 (33 %) od 6 odvzetih vzorcev smo 
dokazali prisotnost enterobakterij. Kot je razvidno iz Tabele 26, nismo ugotovili prisotnosti 
bakterije E. coli. 













1 – ni vzorca c.p.     
2 – ni vzorca c.p.     
3 c.p. 280 < 5 < 5 5 
4 c.p. >15000 < 5 < 5 60 
5 c.p. >15000 < 5 < 5 < 5 
6 c.p. >15000 < 5 < 5 < 5 
7 – ni vzorca c.p.     
8 c.p. >15000 < 5 5  
9 –ni vzorca c.p.     
10 c.p. 330 < 5 < 5  
11 c.p. 3 < 5 < 5  
12 c.p. 1500 < 5 < 5  
13 c.p. 65 < 5 < 5 < 5 
14 c.p. >15000 < 5 < 5  
15 c.p. 110 < 5 5  
16 c.p. >15000 < 5 < 5  
17 c.p. 240 < 5 < 5 < 5 
18 c.p. 480 < 5 < 5  
19 c.p. >15000 < 5 < 5  
20 c.p. 5500 < 5 20  
21 c.p. < 5 < 5 < 5  
22 c.p. >1500 < 5 *  
23 – ni vzorca c.p.     
24 – ni vzorca c.p.     
25 – ni vzorca c.p.     
26 c.p. 340 < 5 < 5  




Število okužb in/ali zastrupitev v gostinskih obratih je visoko, človek pa predstavlja velik 
dejavnik tveganja zaradi premalo znanja oziroma malomarnosti pri opravljanju dela z 
živili. Prav tako njihovo ravnanje in zdravstveno stanje ter osebna higiena pomembno 
vplivajo na število okužb in/ali zastrupitev s hrano kot tudi na higiensko-tehnično stanje 
samih gostinskih obratov. Zato smo si zadali cilj, da ugotovimo, ali je znanje zaposlenih 
zadovoljivo in kakšno je higiensko stanje v izbranih gostinskih obratih v Sloveniji. 
6.1 Anketni vprašalnik 
Z anketnim vprašalnikom smo želeli ugotoviti usposobljenost in znanje zaposlenih o 
higieni živil. Vprašalnike so izpolnili zaposleni, ki prihajajo v stik z živili v gostinskih 
obratih in drugih institucionalnih obratih. Podrobneje so nas zanimali čas in temperatura 
pri obvladovanju varnosti živil, navzkrižna kontaminacija, higiena rok, čiščenje in 
razkuževanje ter zdravstveno stanje in osebna higiena zaposlenih. Povprečna ocena znanja 
med zaposlenimi je bila 75 %. Razlik v znanju med anketiranci, ki niso bili rojeni v 
Sloveniji in slovenščina ni njihov materni jezik, ter tistimi, ki so, skoraj ni. Vsi dosegajo 
podobno raven znanja. 
Pichler in sodelavci (2014) so v anketiranje zajeli 234 zaposlenih v gostinskih obratih. 
Povprečna ocena znanja njihovih anketirancev je bila minimalno višja kot v naši raziskavi 
(76 %). Med zaposlenimi v gostinskih obratih in tistimi v cateringu ni bilo razlike v 
znanju, pokazala pa se je razlika pri tistih, ki so imeli usposabljanje na delovnem mestu, saj 
so dosegli višje rezultate (82 %) kot tisti, ki na delovnem mestu niso imeli usposabljanja 
(71 %). 23 % zaposlenih v zadnjem letu ni imelo usposabljanja na trenutnem delovnem 
mestu, v naši raziskavi pa smo ugotovili, da samo 8 % zaposlenih ni imelo izobraževanja o 
higieni in varnosti živil na trenutnem delovnem mestu. Največje pomanjkljivosti v znanju 
so se pokazale na področju temperatur toplotne obdelave živil, toplotnega vzdrževanja in 
skladiščenja živil (Pichler et al., 2014). 
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V naši raziskavi smo ugotovili, da so zaposleni dosegali najboljše rezultate na področju 
shranjevanja živil (FIFO) (90 %), pri razlikovanju čiščenja in razkuževanja (99 %) in pri 
higieni rok (umivanje rok po uporabi sanitarij, čas miljenja rok, sušenje rok, uporaba 
rokavic). Najslabše rezultate so dosegli na področju časa in temperature toplotne obdelave 
živil (43,2 – 67,6 % nepravilnih odgovorov), shranjevanja čistilnih sredstev (47,2 %) in pri 
oceni, ali so živila varna za uživanje, če sta njihov vonj in okus značilna (60,8 %).  Čeprav 
so Pichler in sodelavci (2013) v svoji raziskavi pri vprašanju »Koliko sekund naj bi si 
drgnili roke z milom?« upoštevali odgovor 10 sekund ali več, pa priporočila NIJZ 
navajajo, da naj bi si milili roke z milom 15 – 20 sekund (NIJZ, 2014). Vsekakor se 
strinjamo, da mora biti čas miljenja daljši, saj rezultati študij (Robertson et al., 2013; Green 
et al., 2006; Allwood et al., 2004) kažejo, da je ustrezen način umivanja rok samo z 
ustreznim časom miljenja, in to je več kot 15 sekund. Prav tako so anketiranci v 96 % 
vedeli, kam je treba vstaviti vbodni termometer, in v 88 %, kateri je najprimernejši. 
Pomankanje znanja se je najbolj pokazalo pri poznavanju temperatur toplotne obdelave 
živil, kar so dokazali tudi avtorji drugih študij (Ovca, 2017b; Pichler et al., 2014; 
Robertson et al., 2013). Manj kot polovica zaposlenih  (43 %) je poznala pravilno 
temperaturo, ki mora biti zagotovljena za hladno shranjevanje živil (do 4 °C s toleranco + 
2 °C). Nekaj več kot polovica jih ni poznalo središčne temperature, ki jo mora med 
toplotno obdelavo doseči mleto meso (> 75 °C) in cel piščanec (> 82 °C), pri tistih, ki so 
odgovorili pravilno, pa je znanje vprašljivo, saj so odgovarjali v varnih območjih 
temperatur (navedli so temperature nad 100 °C, nekateri celo 180 °C). Tudi pri ostalih 
študijah (Pichler et al., 2014; Manes et al., 2013) so pri teh vprašanjih (s to razliko, da je 
bilo namesto celega piščanca vprašanje postavljeno za pečenje manjših kosov piščančjega 
mesa) zaposleni dosegli slabe rezultate. V Avstriji jih je pravilno odgovorilo 25 – 39 %, v 
Chicagu pa samo 17,2 – 19,3 %. Zaskrbljujoče stanje je v Švici, kjer so Panchal in 
sodelavci (2013) na vprašanje o središčni temperaturi piščančjega mesa dobili 0 % 
pravilnih odgovorov in za središčno temperaturo mletega mesa samo 2 % (kjer so kot 
pravilno upoštevali temperaturo 68 °C). Pri vprašanju o tem, pri katerih temperaturah se 
povzročitelji okužb/zastrupitev z živili najbolje razvijajo, sta v naši raziskavi samo dva 
anketiranca podala pravilno vrednost (min 4 – 6 °C do max 63 °C), ostali so navajali 
različne temperature in ne temperaturnega območja, ki smo ga želeli. Razlog za netočne 
odgovore bi lahko bil tudi nejasno postavljeno vprašanje (»Pri katerih temperaturah se 
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povzročitelji okužb oziroma zastrupitev z živili najbolj razvijajo?«), saj bi zaposleni lahko 
razumeli, naj napišejo točno vrednost temperature. Rezultati naše raziskave sovpadajo s 
študijami v Avstriji, Švici in Chicagu, saj so bili tudi tam rezultati na to vprašanje zelo 
slabi, v Avstriji je pravilno odgovorilo 7 – 12 % anketirancev, v Švici 0 – 2 %, v Chicagu 
pa samo 1,3 % anketiranih, s tem da so Panchal in sodelavci (2013) upoštevali 
temperaturno območje od minimalno 5 °C do maksimalno 57 °C,  Pichler in sodelavci 
(2014) pa minimalno 4 – 6 °C do maksimalno 65 °C, kar je 6 °C manj oziroma 2 °C več, 
kot navajajo naše Smernice dobre higienske prakse/HACCP za gostinstvo (Pollak et al., 
2010). 
V ZDA so Manes in sodelavci (2013) izvedli študijo z anketnimi vprašalniki med 729 
zaposlenimi, ki imajo stik z živili, v 211 primestnih restavracijah v Chicagu. Študija je 
določala vrzeli v znanju o varnosti živil med zaposlenimi. Povprečna splošna ocena znanja 
je bila le 72 %, ugotovljene pa so bile znatne pomanjkljivosti v znanju glede navzkrižne 
kontaminacije, toplotne obdelave in skladiščenja živil (Manes et al., 2013). V Virginiji 
(ZDA) so med anketiranjem zaposlenih v trgovinah z živili ugotovili pomanjkanje znanja 
na področju temperatur toplotne obdelave živil (38 %), kar je še slabše kot v naši študiji. 
Boljše rezultate pa so dosegli na področju znanja glede ohlajanja živil in higiene živil na 
splošno (Robertson et al., 2013). Prav tako so z raziskavo med dijaki prvih in četrtih 
letnikov srednjih šol ter učencev druge triade v osnovnih šolah ugotavljali znanje in 
ugotovili, da je le-to pomanjkljivo na področju poznavanja temperaturnih pogojev, 
sledljivosti in poznavanja pojmov HACCP in KKT. Ugotovili so, kako pomembno je 
izobraževanje mladih na področju varnosti živil in da praktični prikaz aktivnosti prinese 
boljše rezultate kot diskusija oziroma predavanje (Ovca, 2017b).  
V Črni Gori so med 32 naključno izbranimi gostinskimi obrati izvedli študijo o znanju 
zaposlenih pred in po strokovnem izobraževanju. Znanje so preverjali z anketnim 
vprašalnikom med 128 zaposlenimi. Povprečni delež pravilnih odgovorov pred 
usposabljanjem zaposlenih je bil 59 %, najnižja raven znanja je bila ugotovljena glede 
pogojev shranjevanja živil. Na splošno so rezultati pokazali slabo znanje o higieni in 
varnosti živil. Po usposabljanju je bil delež pravilnih odgovorov 92 %. Pri primerjanju 
rezultatov pred in po končanem usposabljanju je testna analiza pokazala visoko razliko v 
ravni znanja o varnosti hrane (Barjaktarović Labović et al., 2018). 
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Ti podatki nas spodbujajo k postavljanju ciljev za boljše ozaveščanje zaposlenih in 
odpravo pomanjkanja znanja pri zaposlenih, ki imajo stik z živili, da tako preprečimo 
okužbe in/ali zastrupitve z živili v gostinskih obratih (Manes et al., 2013). Nenehno 
usposabljanje zaposlenih o higieni in varnosti živil bi pomembno vplivalo na zmanjšanje 
števila okužb in/ali zastrupitev z živili in bi lahko vodilo k izboljšanju varovanja javnega 
zdravja (Barjaktarović Labović et al., 2018).  
V naši raziskavi smo ugotovili, da imajo anketiranci dobro znanje na področju osebne 
higiene, saj so čisto vsi (100 %) odgovorili, da si po uporabi sanitarij umijejo roke, v 98 %, 
da si osušimo roke po umivanju s papirnatimi brisačami za enkratno uporabo ali z 
avtomatskim sušilcem za roke, in v 96 %, da je bolje umivati si roke s toplo vodo in jih 
militi vsaj 10 sekund. Prav tako dobre rezultate so dosegli anketiranci  v tujih študijah 
(Pichler et al., 2014; Panchal et al., 2013; Manes et al., 2013), vendar so se njihovi pravilni 
odgovori gibali med 77 – 97 %. V nasprotju s tujimi študijami je v naši študiji nekaj 
anketirancev manj vedelo, da si morajo temeljito umiti roke, če pri rokovanju z živili 
uporabljajo papir za zavijanje živil (81 %), obračalko ali prijemalko (63 %) ali rokavice za 
enkratno uporabo (80 %). 96 % anketiranih je vedelo, da je treba rokavice, ki jih 
uporabljamo za pripravo gotove hrane, zavreči, če pripravo hrane vmes prekinemo.  
Ugotovili smo, da 96 % anketiranih ve, kam je treba vstaviti vbodni termometer, če želimo 
natančno preveriti središčno temperaturo mesa. Podobne ugotovitve so dokazali tudi v 
Avstriji, Švici in Chicagu (Pichler et al., 2014; Panchal et al., 2013; Manes et al., 2013).  
88 % anketiranih v naši raziskavi in 79 % anketiranih v Avstriji in 92 % v Švici pa je 
vedelo, da je za merjenje središčne temperature piščančjih prsi najprimernejši vbodni 
termometer s kovinsko sondo. 72,5 % anketiranih je odgovorilo, da med njihovo delo 
spada tudi toplotna obdelava mesa oziroma perutnine. Redno meri središčno temperaturo 
mesa/perutnine 80 % vprašanih, ostali, ki tega ne počnejo, pa so navajali kot razlog 
pomanjkanje časa za to opravilo. 
Večina anketiranih je vedela, da surova perutnina (99 %) in surova jajca (92 %) lahko 
povzročijo resna obolenja, če niso dovolj toplotno obdelani. Nekaj manj (56 %) jih je 
vedelo, da tudi surova govedina lahko povzroči resna obolenja, če ni dovolj toplotno 
obdelana. Tudi Pichler in sodelavci (2014) so prišli do enakih ugotovitev. 
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Z raziskavo smo ugotovili tudi dobro znanje na področju odtajevanja živil, saj je 80 % ali 
več zaposlenih vedelo, da se zamrznjeno goveje meso ne sme odtajati direktno na delovni 
površini ali pod vročo vodo. 
Zadovoljive rezultate so dosegli pri poznavanju tveganj pri navzkrižni kontaminaciji in 
ohlajevanju živil, saj so v 81 % vedeli, da se surovo meso ne sme shranjevati v hladilniku 
polico višje kot gotove jedi, v 78 % so vedeli, da se surovih jajc ne shranjuje v hladilniku 
nad nepokrito in pripravljeno solato, ter v 79 %, da mora ohlajevanje živil potekati kar 
najhitreje, da preidemo kritično temperaturno območje. 
Primerjava rezultatov naše študije in drugih tujih študij pokaže, da je izobraževanje in 
usposabljanje zaposlenih pri delu z živili ključnega pomena pri zagotavljanju varnosti živil. 
Pomembno je, da osnovna pravila ravnanja z živili naučimo že mlajše generacije, preden 
prevzamejo nepravilne vzorce in navade starejših generacij. Tako lahko pravilno ravnajo 
ne le sami, temveč opozorijo tudi druge na neustrezne postopke in tako skrbijo za boljše 
ozaveščanje drugih.  
6.2 Opazovana lista 
Z opazovanjem delovnega procesa v izbranih gostinskih obratih smo želeli preveriti 
higiensko-tehnično stanje, zaposlene, ki so bili prisotni ob ogledu, si ogledati delovni 
proces ter ravnanje z živili in s surovinami. Omejili smo se na zaposlene, delovno obleko, 
materiale, ki prihajajo v stik z živili, pomožne prostore, opremo in pripomočke, ki 
prihajajo v stik z živili, ter delovni proces (skladiščenje, odmrzovanje, toplotno obdelavo, 
ohlajanje, prevoz in ločevanje odpadkov). 
Vsi zaposleni so izpolnili individualno izjavo o bolezenskih znakih in v več kot 92 % so 
bili zdravi, brez bolezenskih znakov, vidnih ran in poškodb. Prav tako na delovnem mestu 
ne kadijo, obveščajo NŽD o bolezenskih znakih in imajo v primeru poškodb barvne obliže. 
Bolj zakrbljujoče je stanje glede pogostoti in tehnike umivanja rok, saj je bilo le-to 
neustrezno ocenjeno v 50 – 60 % primerih, ter uporaba rokavic, ki je bila najbolj 
neustrezno ocenjen element med higienskimi kriteriji pri oceni zaposlenih, saj le četrtina 
zaposlenih pri delu pravilno uporablja rokavice (le za točno določeno opravilo, za kratek 
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čas, menjava rokavic in podobno). Nepravilno umivanje rok ali nepravilna uporaba rokavic 
lahko privedeta do navzkrižne kontaminacije. To je ena izmed najpogosteje opaženih 
praks, ki se neustrezno izvajajo med zaposlenimi, ki prihajajo v stik z živili (Green et al., 
2005; Green et al., 2006; Mitchell et al., 2007). Tudi Robertson in sodelavci (2013) so 
opozorili na pomanjkljivo umivanje rok pred uporabo rokavic in pred neposrednim stikom 
z živili, ki so pripravljena za uživanje (Robertson et al., 2013). Metaanaliza, ki so jo 
opravili Soon in sodelavci (2012), je pokazala, da usposabljanje o varnosti in higieni živil 
povečuje znanje in izboljšuje odnos do higiene rok in da obnovitvena usposabljanja ter 
ponavljajoče se poudarjanje o dobrem ravnanju z živili, pozitivno vplivajo na prakso 
umivanja rok med zaposlenimi, ki imajo stik z živili (Soon et al., 2012). McIntyre in 
sodelavci (2013) so dokazali, da je treba obnavljati znanje na področju varnosti živil, saj se 
znanje z leti zmanjšuje (McIntyre et al., 2013). Eden izmed načinov, ki pomaga pri 
obnavljanju znanja, so znaki oziroma piktogrami za umivanje rok na delovnem mestu. 
Schroeder in sodelavci (2016) so dokazali učinkovitost piktogramov, saj so zaposleni 
pokazali znantno povečanje uporabe mila po uvedbi novega znaka tako v kratkoročnem kot 
v dolgoročnem časovnem obdobju (Schroeder et al., 2016). Avtorji študij pravijo, da sta 
povečanje skladnosti z ustreznim umivanjem rok med potrošniki in delavci v živilski 
industriji ter uporaba rokavic med pripravo in ravnanjem z živili učinkoviti strategiji za 
zmanjšanje širjenja bakterij in bolezni (Pellegrino et al., 2016; Zweimiller, 2016). Pri 
opazovanju ustreznosti delovne obleke nismo zabeležili večjih odstopanj, saj ima večina 
zapolenih primerno, čisto in nepoškodovano delovno obleko in zadostno število le-teh. 
Garayoa in sodelavci (2016) so s pomočjo vizualnih inšpekcijskih pregledov ugotovili, da 
so bile navečje pomanjkljivosti povezane s prisotnostjo umazanih uniform, z neprimernim 
umivanjem rok ali uporabo rokavic (Garayoa et al., 2016). 
Materiali, ki prihajajo v stik z živili, so v vseh obratih gladki in pralni ter omogočajo 
enostavno čiščenje in razkuževanje. Materiali za stik z živili vključujejo plastiko, kovine, 
steklo in tiskarske barve. Kemikalije se lahko med skladiščenjem, predelavo in prevozom 
prenesejo iz materialov v živila. Pomanjkanje podatkov o nenamerno dodanih snoveh, 
prisotnih v materialu za stik z živili, omejuje sposobnost zagotavljanja varnosti živil, 
vendar se v širši znanstveni skupnosti trudijo povečati varnost izdelkov za stik z živili 
(Eelco et al., 2018; Muncke et al., 2017). Delovne površine so iz nerjaveče kovine, 
pripomočki pa so iz plastičnih mas, ki so primerne za uporabo v živilski branži. 
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Garderobe za zaposlene ima zagotovljenih 92 % vseh pregledanih gostinskih obratov, tudi 
ostale zahteve glede pomožnih prostorov so zagotovljene v večinskem deležu. Vsi 
pregledani gostinski obrati imajo ustrezno načrtovano in uporabno garderobno opremo, v 
96 % je le-ta iz ustreznih materialov in je je na voljo dovolj. Rezultati brisov, ki so bili 
odvzeti z uniform zaposlenih v hotelu v Riu de Janeiru, ki delajo na toplotni obdelavi živil, 
so pokazali visoko število aerobnih mezofilnih mikroorganizmov (> 6,00 log CFU/g) po 
treh urah dela. Ta podatek nam pove, da mora imeti zaposleni na voljo zadostno število 
uniform, da uniforme niso primerne za sušenje rok in da ne bi smele biti v stiku z živili 
(Gomes et al., 2014). 
V 65 % gostinskih obratov ni bilo zaznanega tveganja za rast mikroorganizmov, saj so 
uporabljali ustrezen način odmrzovanja in odtekanje tekočin. V Grčiji, Srbiji in na 
Portugalskem so preverjali znanje zaposlenih v gostinskih obratih in pri 18,2 % 
anketirancih ugotovili poznavanje dobrih praks odmrzovanja živil (Srbija – 13,9 %, Grčija 
– 20 % in Portugalska – 19,8 %) (Smigic et al., 2016). V študiji, ki so jo izvajali med 
zaposlenimi v bolnišnicah v Jordaniji, polovica anketiranih zamrzne meso in perutnino 
odmrzuje v hladilniku, 33,5 % jih je izjavilo, da vedno uporabljajo tekočo vodo za 
odtaljevanje zamrznjenega mesa in perutnine, medtem ko nekateri zamrznjeno meso in 
perutnino odmrzujejo pri sobni temperaturi na odprtem (3,4 % ) ali v pokritih posodah 
(12,2 %) (Osaili et al., 2017). 
V 92 % pregledanih gostinskih obratih ločeno shranjujejo surovine in predelane materiale, 
skrbijo za neprekinjenost temperaturne verige in upoštevajo pravilo izpodrivanja živil 
(FIFO). Nekoliko manjši delež jih skrbi za ustrezne temperature skladiščenja in za zaščito 
pred kontaminacijo živil. Ohranjanje ustrezne temperature skladiščenja je ključnega 
pomena za zagotavljanje kakovosti in varnosti svežih izdelkov (Kou et al., 2015), 
predvsem hitro pokvarljivih živil, ki zahtevajo neprekinjenost hladne verige. Temperature, 
ki smo jih izmerili v hladilnikih in zamrzovalnikih, so bile med 0,4 °C in 6,2 °C v 
hladilniku, v zamrzovalniku pa – 21 °C. Garayoa in sodelavci (2016) so pri preverjanju 
površinskih temperatur živil z infrardečim termometrom v gostinskih obratih ugotovili 31 
% skladnost hladilnikov in 100 % skladnost temperatur v zamrzovalnikih. Njihova študija 
kaže, da še vedno ni dovolj ozaveščenosti o tem, kako pomembno je nadzorovanje 
temperature, saj več kot 34 % podjetij ne skrbi za spremljanje temperatur (Garayoa et al., 
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2016). De Oliveira in sodelavci (2014) so opazili slabše rezultate, saj je 70 % hladilnikov 
preseglo 4 °C in samo 32 % zamrzovalnikov je pokazalo, da so temperature pod – 18 °C 
(de Olivera et al., 2104).  
Toplotna obdelava je bila določena kot KKT v 65 % pregledanih obratov, kjer tudi 
spremljajo temperaturo med samo toplotno obdelavo. V nekoliko večjem deležu sta bila 
pravilno določena temperatura in čas toplotne obdelave živil. V polovici pregledanih 
gostinskih obratov je bilo ohlajanje gotovih jedi opredeljeno kot KKT in v skoraj 70 % 
obratov so bile ustrezne temperature toplotno obdelanih živil in spremljanje temperatur 
med toplotno obdelavo. Neustrezen nadzor temperatur med predelavo in skladiščenjem 
živil je eden izmed glavnih dejavnikov za okužbe in/ali zastrupitve s hrano (Gormley et al., 
2011). Garayoa in sodelavci (2016) so v Španiji ocenjevali postopke zagotavljanja varnosti 
živil, ki se izvajajo v  gostinskih obratih. V Navarri so opazovali in merili temperature 
hladnih in vročih jedi v 15 gostinskih obratih in ugotovili, da 77 % analiziranih hladnih 
jedi in 19 % pripravljenih vročih jedi ni dosegalo ustrezne teperature. V njihovi raziskavi 
je 81 % analiziranih toplih obrokov doseglo temperaturo > 65 °C in le 33 % hladnih jedi je 
doseglo mejo 8 °C, pri čemer so solate presegle dovoljeno temperaturo shranjevanja na 
hladnem (Garayoa et al., 2016). 
Izmed vseh pregledanih gostinskih obratov ima polovica zagotovljen prevoz živil, od tega 
jih ima 31 % zagotovljena čista in vzdrževana prevozna sredstva, ki omogočajo zaščito 
pred kontaminacijo živil, ustrezno čiščenje in po potrebi razkuževanje ter fizično ločenost 
živil pri hkratnem prevozu gotovih živil in surovin. 
Higiensko-tehnične zahteve, določene v Prilogi II Uredbe o higieni živil (Uredba, 2004), 
niso izpolnjene v vseh izbranih gostinskih obratih na vseh opazovanih področjih. Največja 
odstopanja pri opazovanju delovnega procesa v izbranih gostinskih obratih so se pojavila 
pri higieni rok zaposlenih, obrabljenih materialih in opremi (deske za rezanje so bile 
velikokrat obrabljene), kar potrjuje, da zaposleni in delovni pripomočki predstavljajo velik 
dejavnik tveganja. Manjša odstopanja so bila pri ločevanju sanitarij po spolu in 
zagotavljanju dvodelnih garderobnih omaric za zaposlene ter določanju KKT. 
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6.3 Brisi na snažnost 
Higiensko stanje in mikrobiološka ustreznost sta pri proizvodnji in predelavi živil 
namenjena zaščiti potrošnika pred patogenimi dejavniki in zagotavljanju kakovosti živil 
(Postoli, Shehu, 2017).  
Uporaba mikrobnih indikatorjev lahko omogoči oceno nivoja higiene pripomočkov in 
površin ter kakovost postopkov dezinfekcije. Prisotnost patogenih bakterij v vzorcih živil 
lahko izpostavi morebitne pomanjkljivosti higiene in varnosti živil ter posledično 
zmanjšanje roka uporabnosti le-teh (Valero et al., 2017). 
V izbranih 26 gostinskih obratih smo odvzeli od sedem do deset (odvisno od 
razpoložljivosti predvidene opreme) brisov na snažnost z delovnih površin, opreme in 
pripomočkov ter rok zaposlenih. Preveriti smo želeli higiensko stanje le-teh. Rezultati, ki 
smo jih vrednotili po Pravilniku o posebnih ukrepih pri zastrupitvah in infekcijah oseb s 
hrano in o njihovem preprečevanju (Pravilnik, 1981, 1985), so pokazali, da je bilo 31 % 
gostinskih obratov ocenjenih kot snažnih (8) in kar 69 % kot nesnažnih (18) (Tabela 16). 
Valero in sodelavci (2017) so v študiji, izvedeni v Španiji, odvzeli 1202 vzorcev za 
prisotnost mezofilnih bakterij, enterobakterij, S. aureus in E. coli iz treh vrst gostinskih 
obratov. Vzorčili so roke zaposlenih, opremo in pripomočke ter kontaktne površine. 
Rezultati so pokazali, da je bilo 53 % vzorcev pozitivnih na vsaj eno preučevano 
bakterijsko skupino. Enterobakterije so bile prisotne v 62 % vzorcev, E. coli in S. aureus 
pa v 8 % oz. 27 %. Prisotnost enterobakterij, ugotovljena v tej študiji, je bila presenetljivo 
višja od tiste, ki so jo navajali Djekic in sodelavci (2016) (10-15 %) ter Lues in Van 
Tonder (2007) v Južni Afriki, kjer so bile enterobakterije prisotne v 40 % vzorcev (Valero 
et al., 2017; Djekic et al., 2016; Lues, Van Tonder, 2007). V naši raziskavi smo ugotovili 
prisotnost enterobakterij v 7 % vzorcev, E. coli in S. aureus v 0,8 % in 5 % vzorcev ter 
preseženo SŠMO v 49 % vzorcev, kar je pokazatelj boljše higiene in učinkovitosti čiščenja 
in dezinfekcije kot v drugih državah, kjer so izvajali vzorčenje. 
Enterobakterije štejemo med kazalnike mikrobiološke kakovosti živil, vključno z E. coli, ki 
je pokazatelj fekalne kontaminacije. Na splošno je prisotnost teh mikroorganizmov v 
živilih tesno povezana s slabo kakovostjo surovin, z neučinkovito toplotno obdelavo, z 
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navzkrižno kontaminacijo ter z neustrezno osebno higieno zaposlenih. Prisotnost bakterij 
E. coli in S. aureus je prav tako pokazatelj slabe higiene. (Rodriguez et al., 2011). 
Glede na posamezna mesta vzorčenja so naši rezultati pokazali, da je bilo 60 % vzorčenih 
površin nesnažnih (6 od 10). Ugotovili smo, da najbolj nesnažne površine predstavljajo 
deska za meso (v 79 %), salamoreznica (v 79 %) in delovni pult (v 69 %). Vzrok 
neskladnosti je bilo preseženo SŠMO ter prisotnost enterobakterij, E. coli in S. aureus.  
Površini, ki sta imeli najmanjši delež neskladnih rezultatov, sta bili del pribora: krožnik (8 
%) in vilica (12 %). Pri obeh je bilo povišano samo skupno število mikroorganizmov. 
Glede na rezultate lahko predvidevamo, da je čiščenje jedilnega pribora in krožnikov 
učinkovito. Rezultati se razlikujejo od študije, izvedene v srbskih maloprodajnih 
ustanovah. Mikrobiološko so analizirali skupaj 970 vzorcev površin, ki prihajajo v stik z 
živili, in 525 vzorcev z rok delavcev. Rezultati SŠMO in skupnega števila enterobakterij so 
pokazali, da izvedeni postopki čiščenja in dezinfekcije kot del spremljajočih higienskih 
programov v večini objektov niso bili dovolj učinkoviti. Kar 407 vzorcev površin (42 %), 
ki prihajajo v stik z živili, in 169 vzorcev rok (31 %) je bilo nesnažnih. Za zagotovitev 
varnosti živil je potrebno stalno in intenzivno izobraževanje zaposlenih o pravilnem 
izvajanju sanitarnih postopkov (Vesković Moračanin et al., 2017) ter redne ocene 
postopkov čiščenja in dezinfekcije v gostinskih obratih (Valero et al., 2017). 
V naši raziskavi je bilo pri vzorčenju rok zaposlenih neskladnih 10 od 26 vzorcev (38 %). 
Ugotovili smo tudi prisotnost bakterij E. coli, S. aureus ter povečano skupno število 
mikroorganizmov. Eden od zaposlenih je imel ob pregledu in vzorčenju ranice na rokah. 
Kot določa Uredba o higieni živil (Uredba, 2004), zaposleni, ki imajo okužene rane, kožne 
infekcije ali vnetja, v nobenem primeru ne smejo delati s hrano, če obstaja verjetnost 
neposredne ali posredne kontaminacije.  
Glede na rezultate vzorčenja v izbranih gostinskih obratih smo ugotovili, da le-ti v večini 
(69 %) niso snažni. Opazili smo pomanjkanje primerne higiensko-tehnične opreme in slabo 
vzdrževanje higienskih razmer v obratu. Zaposleni bi morali skrbeti za boljšo osebno 
higieno, zlasti za večkratno in učinkovitejše umivanje rok. Temeljito in sprotno bi bilo 
treba izvajati čiščenje delovnih površin, pripomočkov, pribora in posode. Paziti je treba, da 
se oprema in pribor po čiščenju temeljito posušita in ne ostajata vlažna (NIJZ, 2015). 
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Ustrezno čiščenje je predpogoj za izvajanje sistema HACCP in je bistveno za proizvodnjo 
varnih živil. Površine, ki prihajajo v stik z živili, veljajo za glavno skrb gostinskih 
objektov. Navzkrižna kontaminacija, do katere pride preko površin, ki prihajajo v stik z 
živili, je pomemben dejavnik tveganja (Cosby et al., 2008). Prav tako je pri preprečevanju 
bolezni, ki se prenašajo s hrano, pomembno izboljšanje higiene rok zaposlenih, ki prihajajo 




Vsi, tako potrošniki kot tudi zaposleni v gostinskih obratih, si želimo, da so živila, ki jih 
dobimo na krožnik, varna. Da ne pride do okužb in/ali zastrupitev z živili, je treba 
upoštevati veliko dejavnikov, kot so ustrezno shranjevanje, prevoz, toplotna obdelava in 
ohlajanje. Najpomembnejši dejavnik pa je človek, ki ima nadzor nad celotnim procesom 
dela in rokovanjem z opremo in s pripomočki ter s samimi živili. Izkazalo se je, da je zelo 
pomembno, da zaposleni skrbijo za visok nivo osebne higiene in obnavljajo svoje znanje s 
področja varnosti in higiene živil. 
Pred izvedbo raziskave smo si zastavili za cilj ugotoviti, ali je znanje o higieni živil med 
zaposlenimi zadovoljivo, in oceniti higiensko stanje v izbranih gostinskih obratih v 
Sloveniji. Po izvedbi anketiranja zaposlenih, opazovanja delovnega procesa in vzorčenja 
delovnih površin in rok zaposlenih smo ugotovili, da: 
 je znanje zaposlenih pomanjkljivo, še posebej na področju varnosti živil (čas in 
temperatura toplotne obdelave živil) in higiene v kuhinji, kar smo tudi potrdili z 
rezultati opazovanja delovnega procesa;  
 higiensko-tehnično stanje izbranih gostinskih obratov je bilo v večini skladno z 
zahtevami, določenimi v Uredbi o higieni živil (Uredba, 2004); 
 higiensko stanje delovnih površin v izbranih gostinskih obratih in rok zaposlenih 
pri delu z živili ne dosega pričakovanega oz. zahtevanega nivoja, saj je bila več kot 
polovica odvzetih brisov nesnažnih.  
Kar 69 % izbranih gostinskih obratov je bilo nesnažnih, kar kaže, da je higiensko stanje v 
opazovanih gostinskih obratih zaskrbljujoče in da je treba poostriti tako notranji kot tudi 
zunanji nadzor in preko rednih, ciljanih usposabljanj ozaveščati zaposlene o tveganjih pri 
delu z živili in o njihovem obvladovanju.   
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9.1 Anketni vprašalnik 
I. VARNOST ŽIVIL IN HIGIENA V KUHINJI 
(V nadaljevanju vam bomo prebrali določene trditve, vas pa prosimo, da nam poveste, ali menite, 
da so pravilne ali nepravilne.) 
 
1. V nadaljevanju navedena živila lahko povzročijo resna obolenja, če niso dovolj toplotno 
obdelana. 
a) surova govedina:                   ___pravilno     ___nepravilno     ___ne vem 
b) surova perutnina:                   ___pravilno     ___nepravilno     ___ne vem 
c) surova jajca:                           ___pravilno     ___nepravilno     ___ne vem 
 
2. Če surovo ribo (npr. surovo tuno) hranimo pri previsoki temperaturi, potem pa se jo 
toplotno obdela do ustrezne središčne temperature, je varna za zaužitje. 
___pravilno    ___nepravilno     ___ne vem 
 
3. Kuhan riž, ki je neustrezno shranjen, lahko vsebuje mikroorganizme, ki lahko povzročijo 
okužbo oziroma zastrupitev pri ljudeh. 
___pravilno     ___nepravilno     ___ne vem 
 
4. Zamrznjene piščančje prsi je varno položiti na pult, da se odtalijo.  
___pravilno     ___nepravilno     ___ne vem 
5. Z visoko verjetnostjo lahko trdimo, da so živila varna za uživanje, če sta njihov vonj in 
okus značilna.  
___pravilno      ___nepravilno     ___ne vem 
 
6. Gotove jedi, ki jih lahko uživamo hladne, morajo biti shranjene na hladnem (pri 
temperaturi do največ 13°C). 
___pravilno     ___nepravilno     ___ne vem 
 
7. Surova jajca lahko v hladilniku shranjujemo polico višje, kot hranimo solato, ki je 
nepokrita in pripravljena za uživanje. 
 ___pravilno     ___nepravilno     ___ne vem 
  
 
8. Ohlajevanje toplih jedi mora potekati čim hitreje, da preidemo kritično temperaturno 
območje, zato je treba živila razporediti v manjše porcije za shranjevanje v hladilniku. 
 ___pravilno     ___nepravilno     ___ne vem 
 
9. Živila s krajšim rokom uporabe shranjujemo pred živili z daljšim rokom uporabe. 
___pravilno     ___nepravilno     ___ne vem 
 
10. Uživanje mletega mesa, ki ni dovolj toplotno obdelano, lahko povzroči prebavne težave. 
___pravilno     ___nepravilno     ___ne vem 
 
11. Zaposleni z okuženo majhno vreznino na prstu pripravlja sendvič, ne da bi uporabil 
rokavice za enkratno uporabo. Sendvič ni shranjen na hladnem. Oseba, ki pojé ta sendvič, 
lahko zboli z znaki bruhanja in driske. 
___pravilno     ___nepravilno     ___ne vem 
 
12.  Rokavice, ki jih uporabljamo za pripravo gotove hrane, je treba zavreči, če pripravo 
hrane vmes prekinemo.  
___pravilno     ___nepravilno     ___ne vem 
 
13. Če moramo med delom opraviti zgolj malo potrebo (samo uriniranje), si ni treba umiti 
rok?  
__pravilno     ___nepravilno     ___ne vem 
 
14. Če imate drisko, lahko delate s surovimi živili, vendar le v fazah priprave, do toplotne 
obdelave?  
___pravilno   ___nepravilno     ___ne vem 
 
15. Če imate drisko ali bruhate, ampak se ne počutite res bolni, lahko pripravljate hrano, kot 
so sendviči in solata?  
___pravilno    ___nepravilno     ___ne vem 
 
16. Solate, ki je prišla v stik z izcednim sokom surovega piščančjega mesa, ne operemo, 
temveč jo zavržemo.  
___pravilno     ___nepravilno     ___ne vem 
 
17. Zamrznjeno goveje meso lahko odtajamo direktno na delovni površini.  




18. Zamrznjeno goveje meso lahko odtajamo pod vročo vodo.  
___pravilno     ___nepravilno     ___ne vem 
 
19. Surovo meso lahko shranjujemo kjerkoli v hladilniku, dokler je dobro zaprto v plastični 
posodi.   
 ___pravilno     ___nepravilno     ___ne vem 
 
20. Surovo meso lahko v hladilniku shranjujemo polico višje kot gotove jedi.  
___pravilno     ___nepravilno     ___ne vem 
 
21. Ustrezno označena čistilna sredstva lahko shranjujemo v prostorih, kjer se pripravlja 
hrana, če imajo posebej določeno mesto in se uporabljajo samo za vmesno čiščenje.  
 ___pravilno     ___nepravilno     ___ne vem 
 
22. Je pravilno, če dajemo ledene kocke v kozarec: 
a) s prijemalko?                                            ___da     ___ne    ____ne vem 
b) z žlico za led?                                          ___ da     ___ne    ____ne vem 
c) tako, da  led zajamemo s kozarcem?       ___da     ___ne    ____ne vem 
d) z golimi rokami?                                        ___da     ___ne    ____ne vem 
 
(V nadaljevanju vas bomo vprašali za nekaj čim bolj točnih odgovorov.) 
23. Pri katerih temperaturah se povzročitelji okužb oziroma zastrupitev z živili najbolj 
razvijajo? 
Od ____ °C ali ___ ne vem 
 
24. Pri kateri minimalni središčni temperaturi toplotno obdelamo hamburger in druge jedi iz 
mletega mesa (npr. mesna štruca)?  
Pri ____ oC ali ___ ne vem 
 
25. Katera temperatura mora biti zagotovljena za hladno shranjevanje jedi (npr. narezek, 
kuhan riž)? 
Do  ____ oC ali ___ ne vem. 
 
26. a) Katera je pravilna najnižja središčna temperatura pri toplotni obdelavi celega 
piščanca? 
Pri ____ °C ali ___ ne vem 
 
b) Perutninsko meso lahko predstavlja vir dveh vrst mikrobov, ki ob nepravilni pripravi 





(Sledi nekaj vprašanj, kjer vas prosimo, da izberete en odgovor.) 
 
27. Kam je treba vstaviti vbodni termometer, če želimo natančno preveriti središčno 
temperaturo mesa? (Izberite en odgovor!) 
___a) v katerikoli del mesa  
___b) v najdebelejši del mesa 
___c) v najtanjši del mesa 
___d) ne vem  
 
28. Katera vrsta termometra je najbolj primerna za merjenje središčne temperature 
piščančjih prsi? (Izberite en odgovor!) 
___a) indikator temperature in časa 
___b) vbodni termometer s kovinsko sondo 
___c) termometer za merjenje temperature zraka 
___d) termometer na pečici 
___e) ne vem 
 
29. a) Ali spada med vaše delo tudi toplotna obdelava mesa oziroma perutnine?  
___da   ____ne  (če ste odgovorili z ne, nadaljujte z vprašanjem št. 30) 
 
b) Ali redno merite središčno temperaturo mesa/perutnine?  
___da   ___ne;       v primeru odgovora ne, pojasnite: (možnih je več odgovorov) 
___ nimamo vbodnega termometra 
___ mislim, da to ni potrebno, ker _________________________ 
___ nimam dovolj časa za to opravilo 
___ še nisem slišal/a, da je to potrebno 
___ drugo:______________________________________________ 
 
30. Razlika med čiščenjem in razkuževanjem je:  (Izberite en odgovor!) 
___a) čiščenje pomeni odstranitev ostankov hrane in drugih nečistoč s površin, razkuževanje pa 
zmanjšanje števila mikroorganizmov na higiensko sprejemljiv nivo 
___b) čiščenje pomeni odstranitev ostankov hrane in drugih nečistoč s površin, razkuževanje pa 
pomeni osušitev mokre delovne površine 
___c) čiščenje in razkuževanje pomeni isto 






31. Pečeno goveje meso, ki je bilo več kot 4 ure shranjeno pri temperaturi manj kot 57oC v 
pečici, moramo:  (Izberite en odgovor!) 
___a) 15 sekund pogrevati na več kot 74oC 
___b) zavreči 
___c) pomešati z jedmi, ki so bile shranjene pri ustrezni temperaturi 
___d) po predpisih ohladiti in ponovno segreti 
___e) ne vem 
 
32. Kako pogosto opravljate sledeče naloge: 
a) priprava surovega mesa:                              ___pogosto     ___včasih     ___nikoli 
b) priprava surovih morskih sadežev:               ___pogosto     ___včasih     ___nikoli 
c) priprava surovih jajc:                                     ___pogosto     ___včasih     ___nikoli 
d) priprava surovega sadja in zelenjave:          ___pogosto     ___včasih     ___nikoli 
e) kuhanje/pečenje mesa:                                ___pogosto     ___včasih     ___nikoli        
f) kuhanje morskih sadežev:                            ___pogosto     ___včasih     ___nikoli     
g) kuhanje jajc:                                                 ___pogosto     ___včasih     ___nikoli 
 
II. OSEBNA HIGIENA 
(V nadaljevanju sledi nekaj vprašanj o umivanju rok v kuhinji. Kaj menite? ….) 
 
33. Ali si morate temeljito umiti roke, če pri rokovanju z živili uporabljate: 
a) papir za zavijanje živil? 
___da    ___ne   ___ne vem 
 
b) obračalko ali prijemalko? 
 ___da    ___ne   ___ne vem 
 
c) rokavice za enkratno uporabo?  
 ___da    ___ne   ___ne vem 
 
34. a) Ali je bolje za umivanje rok pri delu v kuhinji uporabiti toplo ali hladno vodo? (Izberite 
en odgovor!) 





b) Koliko sekund naj bi si drgnili roke z milom? 
____ ali ___ne vem. 
  
 
c) S čim si osušimo roke po umivanju? (možnih je več odgovorov) 
___ predpasnik 
___ oblačila 
___ papirnata brisača za enkratno uporabo 
___ kuhinjska krpa 
___ brisača iz blaga 
___ avtomatski sušilec za roke 
___ rok ne brišemo 
___ drugo:_________________ 
 







36. Med delovnim časom si roke po uporabi sanitarij umivam: (Izberite en odgovor!) 
___ vedno 
___ pogosto 
___ redko  
___ nikoli 
 
37. Med delovnim časom si po kajenju umijem roke: (Izberite en odgovor!) 
 ___ vedno 
___ pogosto 





III. SLEDI ŠE NEKAJ VPRAŠANJ O VAS 
 





44. V kateri državi ste bili rojeni: ______________ 
45. Vaš materni jezik: ________________________ 
  
 
46. Prosimo, zaupajte nam, katera je zadnja šola, ki ste jo končali redno ali izredno?  
___ brez končane šole 
___ končana osnovna šola 
___ končana srednja strokovna šola: ___ kuhar/natakar ___drugo:_____ 
___ gimnazija 
___ višja/visoka šola (univerza) 
 




48. Ste se na trenutnem delovnem mestu izobraževali o higieni in varnosti živil? 
___da, notranje usposabljanje (npr. prebere anketar, če je potrebno) 




49. Koliko let že delate na področju priprave živil?  
 _____ let 
 
50. a) Ali ste se v preteklosti udeležili nekdanjega izobraževanja »Higienski minimum«, ki so 
ga  izvajali strokovni delavci na nekdanjem Inštitutu za varovanje zdravja in območnih 





b) če DA – Prosimo, ocenite, ali ste v primerjavi s sedanjimi usposabljanji o higieni in 
varnosti živil nekdaj na izobraževanju »Higienski minimum« 
___ pridobili več znanja 
___ pridobili približno enako znanja 
___ pridobili manj znanja 
___ drugo:_________________ 
 
51. Katere metode izobraževanja/usposabljanja so običajno uporabljene pri usposabljanjih o 
higieni in varnosti živil, ki se jih udeležite? 
a) predavanja 




d)  praktični prikaz delovnih postopkov 
e) drugo:__________________ 
 
52. Kako dolgo že delate na trenutnem delovnem mestu? 
___ let 
 





IV. INFORMACIJE O OBRATU 







g) Institucionalni obrati prehrane (bolnišnice, šole, vrtci, zavodi, domovi starejših občanov, itd.) 
h) Drugo (prosim navedite): __________________________ 
 
55.a) Velikost obrata: 
___brez miz, samo stojišča 
___majhna (≤ kot 10 miz ali ≤ kot 40 sedežev) 
___srednja ( 10-30 miz ali 40-120 sedežev) 
___velika ( > kot 30 miz ali > kot 120 sedežev) 
 
b) Koliko porcij hrane se dnevno v povprečju pripravi v vašem obratu?____________ 
 
56. Ali vaš obrat ponuja tudi katero izmed naslednjih jedi: 
a) sir iz surovega mleka:      ___ da   ___ne    ___ne vem 
b) tatarski biftek:                   ___ da   ___ne    ___ne vem 
c) surovi morski sadeži:        ___ da   ___ne    ___ne vem 
 
 
ZA VAŠE SODELOVANJE V RAZISKAVI SE VAM PRIJAZNO ZAHVALJUJEMO! 
  
 
9.2 Opazovalna lista 
OPAZOVALNA LISTA  
Higienski pregled gostinskih objektov 
                                                                                                                Številka objekta: 
Lokacija:  Vrsta objekta: 
Datum in ura pregleda: Delovni čas objekta: 
Število zaposlenih v kuhinji: Število zaposlenih v strežbi: 
Odčitana temperatura zraka v hladilniku:  Izmerjena temperatura zraka v hladilniku (lastni 
termometer):  
Ima gostinski obrat tudi transport hrane (lokacije):  Opombe: 
ZAPOSLENI 
□ Zdravi, brez bolezenskih znakov, vidnih ran in poškodb                                                       
□ Obveščanje nosilca živilske dejavnosti o bolezenskih znakih 
□ Podpis soglasja k obveznosti prijavljanja bolezni 
□ Izpolnitev individualne izjave o bolezenskih znakih v primeru bolezenskih znakov 
□ V primeru manjše poškodbe je le-ta prekrita z nepremočljivim barvnim obližem? 
□ Visoka raven vzdrževanja osebne higiene telesa 
□ Ustrezno vzdrževanje higiene rok (brez vidnih razpok in poškodb) 
□ Ustrezna pogostost umivanja rok 
□ Ustrezna tehnika umivanja rok 
□ Uporaba rokavic 
□ Brez nakita 
□ Lasje speti in zaščiteni 
□ Nohti pristriženi, nelakirani 






□ Primerna, čista in nepoškodovana obleka 
□ Zadostno število delovnih oblek in delovnih pripomočkov 
□ Ustrezna barva delovne obleke – svetlejše in obstojne barve 
□ Ustrezna pokrivala za lase 
OPOMBE: 
 
MATERIALI, KI SO V STIKU Z ŽIVILI 
□ Odporni proti mehanskim poškodbam 
□ V dobrem stanju, nepoškodovani 
□ Omogočajo enostavno čiščenje in po potrebi razkuževanje 
□ Gladki in pralni 




□ Zagotovljene garderobe za zaposlene 
□ Dvodelne omarice za ločeno shranjevanje osebne in delovne obleke 
□ Ustrezno število sanitarij za zaposlene 
□ Ločenost sanitarij po spolu 
□ Umivalniki s toplo in hladno vodo ter pripadajočo opremo 
□ Čistilna in razkuževalna sredstva shranjena v ločenem namenskem prostoru 
OPOMBE: 
OPREMA in PRIPOMOČKI, KI PRIHAJAJO V STIK Z ŽIVILI 
□ Očiščena, redno vzdrževana 
□ Nepoškodovana 
□ Iz materialov, ki jih je možno enostavno razstaviti, čistiti in po potrebi razkuževati 
□ Načrtovana in uporabna za določen namen 
□ Ločena uporaba v različnih stopnjah priprave živil 






□ Ustrezne temperature v skladiščnih prostorih 
□ Zaščita pred kontaminacijo 
□ Ločeno shranjevanje surovin in predelanih materialov 
□ Neprekinjenost temperaturne verige 




□ Ni tveganja za rast mikroorganizmov v živilih (analiza tveganja) 
□ Ustrezen način odmrzovanja živil 




□ Ustrezno določena temperatura in čas glede na tip živila (analiza tveganja) 
□ Spremljanje temperature med toplotno obdelavo (evidenčni listi) 
□ Je toplotna obdelava opredeljena kot KKT (katera živila) 
OPOMBE: 
OHLAJANJE 
□ Ustrezna temperatura in čas ohlajanja glede na tip živila 
□ Spremljanje temperature med ohlajanjem živil 
□ Je ohlajanje živil opredeljeno kot KKT 
OPOMBE: 
PREVOZ 
□ Čista in vzdrževana prevozna sredstva 
□ Zaščita pred kontaminacijo 
□ Namembnost prevoznih sredstev 
□ Omogočajo ustrezno čiščenje in po potrebi razkuževanje 
□ Fizična ločenost pri hkratnem prevozu hrane in drugih proizvodov 
□ Medfazno čiščenje 





RAVNANJE Z ODPADKI 
□ Ločen prostor za zbiranje organskih in komunalnih odpadkov od delovnega prostora, kjer poteka 
delo z živili 
□ Zabojniki ustrezno pokriti, dobro vzdrževani in čisti 
□ Ločevanje organskih odpadkov od drugih komunalnih odpadkov 
□ Zaščita prostora pred škodljivci 
OPOMBE: 
 
 
 
